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Polarográfiás eljárás
páclevek nitrit és nitrát tartalmának meghatározására
SP A N Y Á R  PÁL, R E V E I JÁ N O SN É, K ISZEL JÓ ZSEFNÉ  
K onzerv-, Hús- és Hűtőipari K utató  Intézet, Budapest 
Érkezett: 1956. január 23.
Vizsgálataink azt mutatták, hogy
NaN02 +  C2H5OH +  HC1 -» C2H50 —NO +  H20 +  NaCl
reakció igen híg, polarografálásra alkalmas töménységű olda­
tokban is igen rövid idő alatt kvantitatív módon végbemegy (2). 
Minthogy a nitrit és nitrát együttes meghatározása már koráb­
ban kielégítő módon megoldást nyert (i) és a nitritek általunk 
javasolt módon végzett eltávolítása után a nitrát mennyiség 
az előző módszerrel meghatározható, a két érték különbsége 
a nitrit mennyiséget is megadja. A módszer különös előnye az 
alkohol használata. Ily módon ugyanis egyszersmind a jelenlevő 
fehérjék eltávolítása is megtörténik. Az eljárás tehát fehérje- 
tartalmú levek, így páclevek nitrit és nitrát tartalmának meg­
határozására elsősorban alkalmas.
Az eljárás részletes leírását a következőkben adjuk : 
Kémszerek
[1] Vezető sóoldat. 0,1 m káliumklorid oldat és 0,01 n 
sósav oldat egyenlő arányú elegye.
[2] 0,0002 m uranilacetát oldat.
[3] 96%-os alkohol.
[4] 0,1 n sósav.
[5] 0,01 m káliumnitrát oldat.
[6] 100y/ml nitrátot tartalmazó oldat. Az előző oldatból 
16,1 ml-t 100 ml-es mérőlombikba mérve, vízzel feltöltjük.
[7] 0,01 m nátriumnitrit oldat.
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[8] 100 у /ml nitritet tartalmazó oldat. Az előző oldatból
21,7 ml-t 100 ml-es mérőlombikba bemérve, vízzel feltöltjük. 
Naponta frissen készítendő.
A keletkezett etilnitrit igen illékony és nitrogén gázárammal 
a rendszerből könnyen eltávolítható.
Vizsgálat menete
A vizsgálandó oldatból 2,5—5 ml-t 50 ml-es mérőlombikba 
bemérünk és 25 ml alkohollal [3] 1/2 óráig állni hagyjuk. 
Ezután az oldatot a jelig alkohollal feltöltjük és keményített 
szürőpapiroson át jól zárható lombikba átszűrjük. Az így kapott 
oldat felhasználásával egymás után a következő négy oldatot 






Desz- Vizsgá- 0,1 n Nitrát Nitrit
Oldat sóoldat tillált landó sósav oldat oldat
jele [1] VÍZ oldat OI [6] m
ml ml ml ml ml ml
1 . 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
I. 5 , 0 1 , 0 3 , 5 0 , 5
I I . 5 , 0 1 , 0 2 , 5 0 , 5 1 , 0 — —
I I I . 5 , 0 1 , 0 3 , 0 0 , 5 — 0 , 5 —
I V . 5 , 0 1 , 0 3 , 0 0 , 5 — — 0 , 5
Mindenegyes oldat elkészítésénél a 2., 3. és 4. oszlopban 
foglalt oldatok összemérése után a keletkezett elegyen át 5 per­
cen keresztül nitrogén áramot vezetünk. Ezután adjuk hozzá 
minden esetben a vizsgálandó oldatot. Az I. oldatot néhány 
buborék gázzal megkeverve azonnal polarografáljuk, a Hí. és
IV. oldathoz közvetlenül hozzáadva a nitrit, illetőleg nitrát 
oldatot is, az elegyet hasonlóan megkeverve mérjük. A II. 
oldatnál viszont a sósav-oldat hozzáadása után az elegyen át 
10 percig nitrogén-áramot hajtunk keresztül. Minden egyes 
oldatot a teljes előkészítés után azonnal polarografálunk és csak 
azután kezdünk hozzá a következő oldat előkészítéséhez. A pola- 
rografálást 3 V áramfeszültség mellett 1/50-es érzékenységgel 
végezzük. A polarogramok felvételét elegendő —0,6 V-nál 
kezdeni, mivel a nitrát+nitrit-lépcső féllépcsőpotenciálja (nor­
mál kalomelektróddal szemben) —1,0 V. Az eredeti vizsgálandó 
oldatból a méréshez annyit használunk fel, hogy a vizsgálathoz
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előkészített alkoholos oldat 0,5 ml-ében a nitritek és nitrátok 
együttes mennyisége 50—150 y ,  az egyes alkatrészek mennyi­
sége pedig 10—100 у  között legyen. Egy vizsgálat hullámgörbéit 
példaképpen az 1. ábrán mutatjuk be.
1. á b r a .  Az alapoldatból felvett uranil-lépcső polarogramja (A) ; a páclé 
eredeti együttes nitrát+ nitrit polarogramja (B) ; savanyítás után, 
nitritet már nem tartalmazó páclé nitrát lépcsőjének polarogramja (C) ; 
nitrát-addició utáni polarogram (D) ; nitrit-addició utáni polarogram (C). 
Érzékenység : 1/50.
A polarografált oldat nitrát, ill. nitrit tartalmát a követ­
kező képletek adják :
, _  100 (b— u)
I ~  2 (c — a)
100 (a — b)
II ~  2 (d — a)
ahol x — 0,5 ml vizsgálatra előkészített alkoholos oldat nitrát 
tartalma у-ban kifejezve.
у =  0,5 ml vizsgálatra előkészített alkoholos oldat nitrit 
tartalma у-ban kifejezve. 
a — Az I. oldat lépcsőmagassága mm-ekben. 
b — А II. oldat lépcsőmagassága mm-ekben. 
с = А III. oldat lépcsőmagassága mm-ekben.
(I — А IV. oldat lépcsőmagassága mm-ekben. 
и =  Az nranilacetát oldat hullámgörbéje mm-ekben ki­
fejezve.
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Az и értéke — méréseink szerint — állandó (a mi vizsgála­
tainknál 6 mm). Megállapítására, ill. ellenőrzésére az I. oldatot 
készítjük el, éspedig úgy, hogy a vizsgálandó oldat helyett 0,5 
ml-el több desztillált vizet adunk az elegyhez. Az oldatot 5 per­
ces nitrogén-áram bevezetése után polarografáljuk, majd meg­
mérjük a polarogramnál mutatkozó lépcső magasságát.
A mérés pontosságáról az 1. táblázat nyújt felvilágosítást, 
amelyben tájékoztatásul a nátriumszalicilátos nitrát meghatá­
rozással (3), ill. a metafenilénklorhidrátos nitrit meghatározás­
sal (4) párhuzamosan nyert eredményeket is közöljük.
1 . t á b l á z a t
Különböző nitrit és nitrát meghatározási módszerek 
eredményeinek összehasonlítása
Nitrát tartalom 0 ,5  ml vizsgált oldatban
У
Nitrit tartalom 0,5 ml vizsgált oldatban




















1 . 8 0 7 5 7 2 4 5 4 2 5 8
2 . 8 0 7 9 8 2 4 0 4 2 9 1
3 . 8 0 7 6 7 2 3 8 4 0 5 0
4 . 5 0 4 8 4 9 5 0 5 2 5 6
5 . 5 0 4 8 6 2 4 5 4 6 3 8
6 . 5 0 4 9 4 7 1 0 1 3 7
7 . 3 0 3 1 3 7 2 0 2 0 1 7
8 . 1 0 1 0 1 4 5 0 4 7 4 4
Mindezekből látható, hogy a javasolt eljárással a nitrit és 
nitrát tartalom egymás mellett igen híg oldatokban ± 8%  
hibával polarográfiásan megállapítható.
A gyakorlatban több alkalommal szükségessé válik, hogy 
a páclevek nitrit és nitrát tartalmáról rövid időn belül legalább 
tájékoztató felvilágosítást kapjunk. A javasolt módszer erre a 
célra is felhasználható. Tapasztalataink szerint ugyanis azonos 
vizsgálati körülmények között a különböző páclevekben azonos 
mennyiségű nitrit-, ill. nitrát hullámgörbéjének magassága csak 
10—20%-kal ingadozik. Ha tehát csekélyebb pontossággal is 
megelégszünk, néhány addiciós hullámgörbe átlagértékét vala­
mennyi mérésnél fel lehet használni. Ilyen esetben egy vizsgálat 
már egy óra alatt befejezést nyerhet. Ennek a félkvantitatív 
eljárásnak számított és mért eredményeit a 2. táblázat adja.
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2 .  t á b l á z a t
Nitrát és nitrit értékek meghatározásának pontossága páelevekben 
félkvantitatív módszerrel
Sorszám
Nitrát tartalom 0,5 ml vizsgált oldatban 
7
Nitrit tartalom 0,5 ml vizsgált oldatban 
7
Bemért mennyiség Talált mennyiség Bemért mennyiség Talált mennyiség
j . 8 0 6 9 4 5 3 6
2 . 8 0 7 7 4 0 4 6
3 . 8 0 6 8 3 8 3 4
4 . 5 0 5 4 5 0 4 8
5 . 5 0 5 7 4 5 6 0
6 . 5 0 5 0 1 0 1 5
7 . 3 0 3 7 2 0 2 8
8 . 1 0 1 0 5 0 4 6
Hasonlóan rövidebi) idő alatt elvégezhető a vizsgálat, ha 
ugyanazon páclében a reakció előrehaladását figyeljük meg. 
Ebben az esetben az addiciós hullámgörbék felvételét naponta 
csak egyszer kell elvégezni, viszont a kapott eredmények ± 8  
százalékig pontosak maradnak. Az eljárás tehát a pácolás 
folyamatának gyors és pontos nyomonkövetésére különösen 
alkalmas.
3 .  táblázat
t'zemi páelevek vizsgálati eredményeinek összehasonlítása
Sorszám
Nitrát tartalom mg % Nitrit tartalom mg %
! Addiciós eljárással 1 Félkvantitatíveljárással Addiciós eljárással
Félkvantitatív
eljárással
í . 4 0 4 0 1 0 4 1 1 3
2 . 5 2 5 1 2 5 2 6
3 . 8 3 8 7 6 9 6 9
4 . 8 9 9 1 3 6 3 5
5 . 1 8 8 1 7 7 1 0 4 9 4
Néhány üzemi páclé vizsgálatainak eredményét a 3. táb­
lázat adja. A táblázatból a kétféle eljárásunk pontossága kö­
zötti különbség is jól megállapítható.
A polarografálás jelenleg még csak a kutató és ellenőrző 
intézetekben lehetséges. E vizsgálati módszer felhasználása 
tehát pillanatnyilag szükkörűnek látszik. Az új hazai és külföldi 
gyártású, könnyen kezelhető polarográfok bevezetése azonban
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remélhetően a közeljövőben lehetővé teszi, hogy a pácolás 
menetét ezen az úton üzemekben is ellenőrizzék.
Kísérleteink keresztülvitelében Simek Ferencné nyújtott 
hathatós segítséget. Az ellenőrző fotometriás vizsgálatokat 
Gantner Gyula és Körmendy László végezte. Közreműködésü­
kért mindhármunknak őszinte köszönetét mondunk.
Ö S S Z E F O G L A L Á S
A lkohol je len lé tében  sósavas közegben  a n i t r i tb ő l  fe lszabaduló  
sa lé tro m o ssav  — igen híg, m ég  po la ro g ra fá lá s ra  a lka lm as tö m én y ség ­
b en  is — te l jes  m en ny iségben  az alkoholhoz kapcsolódik . E t i ln i t r i t  
ke le tkez ik ,  am e ly  semleges g ázá ram  segélyével a rendszerbő l e l táv o lí t ­
ha tó .  E  reakció  fe lhaszná lásáva l lehetséges v a lam ely  a n y ag  n i t r i t -  és 
n i t r á t  t a r t a l m á n a k  po larográfiás  m eg h a tá ro zása  egym ás m elle tt .  
A n i t r á t  -f- n i t r i t  eg y ü t te s  m enny iségének  m e g h a tá ro z á s á ra  v a n  ugyan is  
megfelelő po la rográf iás  m ódszer.  LTgyanezzel az e ljárással — a n i t r i t  
e l táv o lí tá sa  u t á n  — a n i t r á t  m enny iség  is m e g h a tá ro zh a tó .  A ké t mérés 
kü lönbsége a d ja  a n i t r i t  t a r t a lm a t .  Á részletesen k ido lgozott  e ljárás 
0,5 m l o ld a tb a n  foglalt  50 — 150 у  eg y ü tte s  n i t r i t - n i t r á t  m ennyiség  
egyes a lk a t ré sze i t  legalább  ±  8%  p o n tosságga l  méri.
M in th o g y  az alkohol h o zzáad ása  rév én  a rendszerben  levő esetleges 
fehér jék  is e l táv o l í th a tó k ,  a m ódszer  a pác levek  n i t r i t -  és n i t r á t  t a r t a l ­
m á n a k  m e g h a tá ro z á s á ra  kü lönösen  a lkalm as.
П О Л Я РО ГРА Ф И Ч Е С К И Й  СПОСОБ О ТД Е Л ЬН О ГО  О П Р Е Д Е Л Е Н И Я  
Н И ТРИ ТО В  И НИТРАТОВ ПРИ ИХ СОВМЕСТНОМ ПРИСУТСТВИИ
В РАССОЛЕ
П. Шпаняр, Е. Кевеи, М. Кисель
Азотистая кислота, выделенная из нитритов соляной кислотой, в 
присутствии спирта количественно связывается с последним, даж е в 
сильно разбавленных растворах, пригодных для полярографического 
определения.
Образованный этилнитрит удаляется  при помощи тока инертного 
газа из раствора.
Применением этой реакции возможно определить отдельное содер­
жание нитритов и нитратов при их совместном присутствии, так как 
существует полярографический способ для совместного определения 
их содержания, а после отстранения нитритов из раствора на основа­
нии вышенайденной реакции вновь определяется, но уж е содержание 
только чистого нитрата.
Разница между двумя измерениями дает содержание нитритов. 
Детально р азр аб о т ан  способ, по которому в 0,5 мл. растворе при сов­
местном содержании 50— 150 у  нитритов и нитратов отдельные компо­
ненты определяются с точностью ± 8%-ов.
Ввиду того, что прибавлением спирта удаляются и белки находя­
щиеся в растворе, что дает методу особенное преимущество при опре­
делении содержания нитритов и нитратов в рассоле применяемом для 
посолки мяса.
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P O L A R O G R A P H I S C H E S  V E R F A H R E N  Z U R  B E S T IM M U N G  D E S  
N I T R I T -  U N D  N IT R A T G E H A L T E S  IN  P Ö K E L L A K E N
von
P. S p a nyár ,  F rau  J .  Kevei und  F rau  J .  K iszel
In  A nw esenheit  von  A e thv la lkoho l  v e rk n ü p f t  sich die aus  dem  
N i t r i t  im Salzsäuren M edium fre iw erdende sa lpetrige  Säure  in  ih re r  
ganzen  Menge m i t  dem  A lkohol — sogar w enn sie in  sehr  geringer, auch  
fü r  die P o la rograph ie  geeigneter K o n z e n tra t io n  — v o rh a n d e n  is t.  Es 
e n t s te h t  A e th y ln i t r i t ,  welches m i t  Hilfe eines in e r ten  G ass trom es aus 
d em  S ystem  e n tfe rn b a r  is t.  Mit der A n w en d u n g  dieser R e a k t io n  is t die 
po la rograph isehe  B es t im m u n g  des N i t r i t -  u n d  N i t r a tg e h a l te s  neben 
e in an d e r  in e inem  zu u n te r su ch en d en  Stoffe möglich.
E s  gibt näm lich  eine en tsp rech en d e  p o la rograph isehe  M ethode 
z u r  B es t im m u n g  des gesam ten  N i t r i t -  u n d  N it ra tg eh a l te s .  Mit dieser 
M ethode is t au ch  die Menge des N i t r a t s  — n ach  der  E n t fe r n u n g  des 
N i tr i t s  — b es t im m b ar .  Die Differenz der beiden Messungen e rgib t den 
N itr i tg eh a l t .  Mit dem  ausführlich  au sg ea rb e i te ten  V erfah ren  k a n n  m a n  
die Menge d er  einzelnen B es tan d te i le  einer Lösung , welche in 0,5 ml 
50 —100 у  N i t r i t  u n d  N i t r a t  gleichzeitig en th ä l t ,  m i t  w enigstens ± 8% 
G enauigke i t  bes t im m en .
D a  auch  die ev en tue ll  in dem  S ystem  v o rh an d en en  Eiweiss-stoffe 
d u rch  die Zugabe  des A lkohols en tfe rn b a r  sind, ist die M ethode zur 
B es t im m u n g  des N i t r i t -  u n d  N i t r a tg e h a l te s  in P öke llaken  besonders  
g u t  geeignet.
IR O D A L O M
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66, 1 7 8 2 - 8 6 ,  1944.
(2) S p a n yá r  P . ,  Kevei J .-né, K iszel J . - n é : Élelmezési Ip a r ,  10, 1956.
(3) Scher inga J .  E . : P h a rm a .  W eek b laad  67, 362, 1930.
(4) Vollhase E . ,  T h ym ia n  E . : A usgew ählte  V erfah ren  zur U n te rsu ch u n g  
von L e b en sm i t te ln  u n d  B ed arfsgegenständen ,  32 — 33, 1951.
119
A Carrez-féle derítőkémszer alkalmazása 
a keményítő polarimetriás meghatározásánál
SA R U D I IMRE
Szeged Városi M inőségvizsgáló Intézet,
Érkezett: 1956. február 20.
A polarimetriás keméayítőmeghatározásnál derítésre az álta­
lánosan használt foszforwolframsav helyett a Carrez-féle kémszert 
használtuk, melynek derítő hatása éppen olyan megbízható, mint 
a foszforwolframsavé. A Carrez-féle kémszer (1)*, 2 oldatból áll;
I. 60 g kristályos cinkszulfát 200 ml vízben és II. 30 g kristályos 
káliumferrocianid 200 ml vízben. Az oldatok egyesítésekor kelet­
kező csapadék kocsonyás állagánál és nagy térfogatánál fogva kivá­
lóan alkalmas a kolloidok eltávolítására ; gyorsan ülepszik, könnyen 
és tisztán szűrődik. Egyedüli hátránya, hogy a festőanyagokat csak 
kis mértékben adszorbeálja; színtelenítő hatása csekély.
Összehasonlító vizsgálatokat végeztem a kétféle, a foszfor- 
wolframsavas és a Carrez-féle derítési eljárással, melyeket az alábbi 
meghatározásokra terjesztettem ki:
1. Keményítőmeghatározás Grossfeld — Ewers szerint (2).
2. Keményítőmeghatározás egyéb optikailag aktív anyagok 
jelenlétében Gross féld és Baumann szerint (3).
3. Keményítőmeghatározás az előbbi módszer szerint ismert 
összetételű keményítő-cukor-keverékekben.
*Carrez a k ém sze r t  e redetileg  a te j  t e j c u k o r t a r t a lm á n a k  m eg ­
h a tá ro z á sá n á l  h a szn á l ta ,  a  te j feh é r jék  k ic sapására .  Sokáig n em  is h a sz ­
n á l t á k  m ás  v iz sg á la to k ra  az é le lm iszerana l i t ikában .  In té z e tü n k b e n  
azo n b an  m á r  évek ó ta  á l ta lán o san  h aszn á l ju k  derí tésre  a leg k ü lö n b ö ­
zőbb c u k o r ta r t a lm ú  a n y ag o k  ( lekvárok ,  gyüm ölcsszörpök ,  likőrök , 
fag y la l to k  s tb .)  v iz sg á la tán á l  a  Schoorl — Regenbogen-féle té r fo g a to s  
c u k o rm eg h a tá ro zás  e lő tt .
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Teljesség kedvéért az alkalmazott két módszer leírását az aláb­
biakban közlöm :
Gross féld—Ewers eljárása
5 g finomra őrölt légszáraz anyagot 100 ml-es mérőlombikban 
25 ml 1,124%-os sósavval elkeverünk és utána további 25 ml ugyan­
ilyen töménységű sósavat adunk hozzá. A lombikot ezután állvány- 
szorítóba fogva pontosan 15 percig élénk forrásban levő vízfürdőben 
tartjuk. A lombik annyira merüljön a vízfürdőbe, hogy a forró víz 
szintje a lombikban levő folyadék szintjénél magasabban álljon. 
A hevítés első 3—5 percében a lombikot állványánál fogva rázogat- 
juk, hogy az anyagot a sósavval tökéletesen elkeverjük.
A feltárási folyamat bevégeztével a lombikot azonnal szobahő­
fokra hűtjük le és a folyadékhoz 10 ml 4%-os foszforwolframsavolda- 
tot, majd 20 ml 25%-os sósavat adunk és a jelig töltjük fel. Kb. 10 
percnyi állás után a folyadékot redős szűrőn szűrjük és a teljesen 
tiszta szűredék forgatóképességét 200 mm-es csőben mérjük. 1° 
(körosztályzat) forgatásnak 5,444% keményítő felel meg.
A párhuzamos kísérletben az ugyanúgy előkészített híg sósavas 
oldatot 3—3 ml Carrez I. és II. oldattal derítettem és vízzel a jelig 
töltöttem fel.
Grossfeld és Baumann eljárása
Egyéb optikailag aktív anyagok jelenlétében a keményítő meg­
határozása két művelethői tevődik össze :
A) Az összes forgatóképesség meghatározása (keményítő -f opti­
kailag aktív egyéb anyagok) az előző módszer szerint.
B) A keményítőmentes oldat forgatóképességének meghatá­
rozása. Ez úgy történik, hogy az anyag teljes keményítőtartalmát 
(oldható 4- kolloid keményítő) csersavas ólom-csapadék leválasz­
tása által eltávolítjuk az oldatból; ez a csapadék ugyanis a kemé­
nyítőt kvantatív kicsapja. A szűredék forgatóképességét sósavas 
előkészítés után a fenti módon határozzuk meg.
Az ugyanarra az anyagmennyiségre (5 g) vonatkoztatott forgató­
képességek különbsége (A — В) a keményítőtartalom mértéke.
10 g anyagot 100 ml-es mérőlombikban 75 ml szobahőfokú víz­
zel elkeverünk és a folyadékot gyakori rázogatás mellett 1 óráig 
állni hagyjuk. Ezután 5 ml 10%-os csersavoldatot és utána 5 ml bázi- 
sos ólomecetoldatot adunk hozzá jó átkeverés mellett, majd a lom­
bikot telített nátriumszulfát oldatt I a jelig töltjük fel. A kb. x/4 
órai állás után leszűrt oldatból 50 ml-t egy 100 ml-es mérőlombik­
ban 3 ml 25%-os sósavval forrásban levő vízfürdőben pontosan
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I .  táblázat
K em én y ítő m eg h a tá ro zá s
a =  Carrez-féle derítéssel b =  foszforwolframsavas derítéssel
forgatóképesség* keményítő % forgatóképesség* keményítő %
Korpa .................................. +  2,08 11,33 4- 2,09 11,38
Burgonyapehely .................. +  12,85 69,96 +  12,87 70,07
Burgonvapehely .................. +  13,19 71,81 +  13,19 / 1,81
Búzadara................................ +  12,90 70,23 4- 12,86 70,02
Rozsliszt ............................... +  12,28 66,86 -1- 12,23 66,58
8-as takarmányliszt .......... +  4,35 23,68 4- 4,38 23,85
Burgonvakeményítő ............ 4- 15,46 84,17 4- 15,46 84,17
Fehérsütemény...................... -г 12,47 67,89 4- 12,39 67,46
Tengeriliszt .......................... +  13,00 70,78 4- 12,95 70,50
* Körfokokban ; 200 mm-es cső.
I I .  táblázat
K em én y ítő m eg h a tá ro zá s
egyéb  o p tik a ilag  ak tív  an y a g o k  fig y elem b ev éte lév e l
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* Körfokokban ; 200 mm-es cső.
I I I .  táblázat
K em én y ítő m eg h a tá ro zá s ism ert ö ssze téte lű  k em én y ítő -cu k o r  keverékekb en  
D erítés : Carrez szerint
A kísérleteknél felhasznált fehérsütemény tiszta kem ényítőtartalm a 67,00% ; 
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* Körfokokban ; 200 mm-es cső.
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J/4 óráig melegítünk. Az oldatot azonnal szobahőfokra hűtjük le, 
20 ml 25%-os sósavat és 10 ml 4%-os foszforwolframsavoldatot adunk 
hozzá és a jelig töltjük fel. Kb. 1ji órai várakozás után a folyadékot 
szűrjük és a forgatóképességet 200 mm csőben mérjük.
Keményítő % =  (A — B) • ■5,444
A párhuzamos kísérletnél itt is 3—3 ml Carrez-kémszerrel végez­
tem a derítést az A) és B) szerinti forgatóképességek meghatáro­
zása előtt.
A különböző anyagokon végzett összehasonlító vizsgálatok ered­
ményeit az I. II. és III. táblázatok tartalmazzák. A kétféle derítés 
után nyert eredmények kivétel nélkül a meghatározás hibahatá­
rain belül vannak ; megállapíthatjuk tehát, hogy a foszforwolfram- 
savas derítés helyett használhatjuk a Carrez-féle derítést. Ezen eljá­
rás olcsóbb, mint a foszforwolframsavas, használata tehát anyagi 
megtakarítást jelent.
Ö S S Z E F O G L A L Á S
Szerző a k em én y í tő m eg h a tá ro zás  Grossfeld — Ewers-ié\e , v a la m in t  
a t i s z ta  k em én y í tő m eg h a tá ro zás  Grossfeld — B a u m a n n -féle módszerénél 
a foszforw olframsav d e rí tőkém szer  h e ly e t t  a Carrez-kém szer a lk a lm a ­
zásá t  a ján l ja .  A kétféle derítés ú t j á n  n y e r t  összehasonlító  v izsgá la tok  
eredm ényei kü lönböző an y ag o k n á l  egym ás k ö z ö t t  jól m egegyeznek .  
É p p en  úgy jól megegyezők a ta lá l t  és szám íto t t  k em én y í tő e red m én y ek  
is az ism ert  összetéte lű  kem ény í tő - ,  cukorkev erék ek b en  a Carrez-féle 
derítés  a lk a lm azása  m elle t t .  Az eljárás  olcsósága m ia t t  any ag i  m eg­
t a k a r í t á s t  je len t.
П Р И М Е Н Е Н И Е  Р Е А ГЕ Н Т А  К А Р Р Е ЗА  ДЛЯ П О Л О РО М Е ТРИ Ч Е  - 
СКОГО О П Р Е Д Е Л Е Н И Я  КРАХМАЛА
И. Шаруда
Автор предлагает применение реагента Карреза на место фосфор 
вольфрамовой кислоты применяемой при определении крахмала по 
методу Гросфелд—Эверса или при определении чистого крахмала по 
методу Гросфелд— Баумана. Результаты полученные двумя способами 
дали хорошо совпадающие результаты. А такж е хорошо совпадают 
найденные и вычисленные значения содержания крахмала в смесях 
сахара с крахмалом с применением для осождения реагента Карреза.
Выработанный новый способ обеспечивает экономию материала.
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A N W E N D U N G  D E S  C A R R E Z ’S C H E N  K L Ä R U N G S M I T T E L S  R E I  
D E R  P O L A R I M E T R I S C H E N  B E S T IM M U N G  V O N  S T Ä R K E
I.  S arud i
Bei der B es t im m u n g  des R o h s tä rk eg eh a l te s  nach  Grossfeld — 
Ewers,  sowie bei der  B es t im m u n g  der  R e in s tä rk e  n ach  Grossfeld u. 
B a u m a n n  em pfieh l t  d er  V erfasser als K lä ru n g s m it te l  s t a t t  d e r  P h o s ­
p h o rw o lf ram säu re  das wohlfeilere u n d  einfache C a /re r -R eagens  zu 
verw en d en .  Vergleichende U n te rs u c h u n g e n  an  versch iedenen  Stoffen 
angeste l l t ,  e rgaben  u n te r  A n w en d u n g  der beiden  g en an n te n  K lä ru n g s ­
m i t te l  in n e rh a lb  de r  an a ly t isch en  F eh le rg renzen  g u t  ü b e re in s t im m en d e  
E rgebn isse .  E b en so  s t im m en  auch  die gefundenen  u n d  be rech n e ten  
W e r te  des S tä rk eg eh a l te s  se lbs therges te ll te r  S tä rk e -Z u ck er  M ischungen 
g u t  ü bere in  bei A n w en d u n g  des K lä ru n g sv e r fah ren s  n ach  Carrez.
IR O D A L O M
(1) Carre: С . : A nn .  Chim. a n a ly t .  app l.  14, 187/1909.
(2) Grossfeld J .  : A n le i tu n g  zu r  U n te rs u c h u n g  der  L eb en sm it te l ,  56. 
old. B erlin  J .  Springer.  1927.
(3) 1. u g y a n o t t  56. old.
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Disszociált ionok hatása a tészta kialakulására
E N Y E D I LÁSZLÓ  
Budapesti K eksz- és O styagyár  
Érkezett : 1956. január 31.
Növényfiziológiai szempontból a talajtulajdonságokat többek 
között az oldható sók mennyisége és minősége, valamint a kicse­
rélhető kationtartalom és ezek egymás közti aránya jellemzi. A talaj­
ban oldott sókat a búza ionos állapotban veszi fel és használja fel. 
Kétségtelen tehát, hogy az oldott sók mennyisége, minősége, egy­
máshoz való aránya befolyásolja a gabona, illetve a belőle őrölt liszt 
minőségének kialakulását. Ezen oldott és felvett sók a búza, illetve 
a liszt hamujában kimutathatók. A szakirodalomban számos adat 
van a lisztek hamujának ásványi-anyag tartalmára vonatkozólag. 
Ebből kiindulva tettem vizsgálót tárgyává a tészta kialakulásának 
kérdését olyképpen, hogy a liszt hamujában megtalálható ásványi 
sók oldataival készítettem el a tésztákat, s megfigyeltem az oldott 
sók mennyiségétől és minőségétől függően előálló változásokat a 
tészta kialakulásánál.
Sóoldatok tésztára gyakorolt hatásának vizsgálatával foglal­
kozott Wood (1), továbbá Hankóczy (2), aki a NaCl tésztára gya­
korolt hatását farinográffal vizsgálta.
Kozmina (3) az egyes kationokat és anionokat a liotrop sor 
szabály szerint így osztályozza :
kationok : Li, Na, K, Rb, Cs, Mg, Ca, Sr.
anionok : S04, Cl, Br, N03, J, CNS.
Vizsgálataimat farinográffal végeztem, hogy tájékoztatást nyer­
jek a sikér rugalmasságáról, a tészta ellágyulásáról, a duzzadás ide­
jéről, a tésztaállag tartósságáról stb. A tészta nyúlási viszonyait 
pedig laborográfon vizsgáltam.
Hogy a változó tulajdonságok éles képet mutathassanak, vizs­
gálataim alapanyagául olyan lisztet kerestem, melynek műszeres 
jellemzői igen gyenge alaptulajdonságokat mutattak.
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Kísérleti rész
Az egyes sókból készített oldatokat négyféle koncentrációban készí­
tettem el, mégpedig : tized, negyed, fél és normál koncentrációban. 
A vizsgálat alapanyagául felhasznált liszt eredeti vízfelvevő-képes- 
ségéből indultam ki, és valamennyi oldattal ennek a vízfelvevő­
képességnek megfelelően készítettem el a farinogramokat. így 
követni tudtam a tiszta vízzel készített tészta diagramjához hason­
lítva a tészta tulajdonságainak változását.
Mivel az elektrolit oldatok hatása következtében a tészta kemény­
sége nem állhatott be az alapként elfogadott 500-as keménységre, 
a diagramok megszokott kiértékelésétől eltekintettem. Mind a fari- 
nogramoknál, mind pedig a laborogramoknál a diagram alak és 
lefutás változásainak alapján értékeltem az oldatok hatását.
A nagyszámú diagram összehasonlításának nehézségeit azáltal 
kívántam megkönnyíteni, hogy három csoportra osztva az olda­
tokat, az ezekkel kapott diagramok jellegzetességeit összefoglaló 
grafikonon ábrázoltam. Az alapként felvett vizestészta jellemzőit 
valamennyi összefoglaló diagramra felvettem, hogy ezáltal állandó 
összehasonlítási lehetőséget nyújtsak.
A farinogramok közül a legjellegzetesebbeket eredetiben, a labo- 
rogramokat, mivel ezeket a négyféle koncentráció szerint könnyen 
lehet együtt ábrázolni, ugyancsak eredetiben közlöm. A tészták 
duzzadási ideje és stabilitása grafikonon nem ábrázolhatok, ezeket 
tehát az alábbi táblázatban foglaltam össze, melyben az egyes vizs­
gálatoknál megállapított pH értékeket is közlöm. (1. 140. old.)
Megjegyzem, hogy ilyen magas koncentrációjú oldatok alkal­
mazására az iparban nem kerülhet sor, s hogy mégis a kísérleteket 
így végeztem el, annak oka az volt, hogy éles képet akartam kapni 
az oldatok által előidézett változásokról.
A diagramok értékelése
A vízzel készített tészta farinogramjából leolvasható, hogy a 
tészta két perces duzzadás után azonnal lágyulni kezd, és a lágyulás 
a 15 perces vizsgálati idő végéig, elég meredeken 150Brabender 
fokig folytatódik. A tészta 57,6% vízfelvétellel állt be az állandó 
keménységre. A további vizsgálatoknál ugyanezt a folyadékmennyi­
séget alkalmaztam, a különböző oldatokkal is. — A farinogram szalag­
szélessége, szemben a duzzadás pillanatában észlelt szélességgel, 
fokozatosan csökken, mivel a sikér fokozatosan elveszti ellenálló­
képességét a dagasztókar munkájával szemben.
A liotrop sorban második helyet elfoglaló Na hatását NaCl, 
Na2C03, Na2S04, NaHC03 és NaOH oldatokkal vizsgáltam.
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Külön vizsgáltam még a klorid ion (CaCl2), a lithium ion (Li2C03), 
redukáló és oxidáló anyagok (NaHS, KMn04, K2Cr20 7), egy nehéz 
fémsó (CuS04), a növény fejlődésére kedvező foszfationok (K2HP04, 
KH2P04), végül pedig sósav, hidrogénperoxid és egyéb különböző 
funkciós csoportokkal bíró szerves sav (CH3COOÍI, CH3CHOH.COOHj 
(COOH)2, (COOH)2 (CHOH)2, C3H4 . OH (COOH)3 hatását.
NaCl oldattal készített tészta figyelemreméltó változásokat 
mutat a vizes tésztával szemben. A koncentráció hatása alapján meg­
állapítható, hogy növekedésével arányosan növekszik az oldat hatása. 
Tizednormál koncentrációban a diagram alak semmit nem válto­
zik, csupán az ellágyulás mértéke 150°-ról 110°-ra. Negyed-és félnor­
mál oldatok hatása már a sikér rugalmasságának növekedésében nyil­
vánul meg, s míg az összefoglaló diagramon tizednormál oldat gör­
béje majdnem a vizes oldaté mellett halad, a koncentráció emel­
kedésével mind jobban a víz görbéje fölé emelkedik, s normál oldat­
nál kulminál. Egyes pontokon az eredeti szélességnek kétszeresét 
is eléri, míg ellágyulása mindössze 40° lesz.
Súlyszázalékra számítva a normáloldat lisztre számítva 3,3%- 
nak felel meg, 57%-os vízfelvétel mellett, súly %-ban, szemben a 
sütőiparban használt 2%-kal. A tészta keménysége tizednormál 
oldatnál az 500-as vonal alatt van, majd a koncentráció emelke­
désével arányosan nő, félnormál után minimális csökkenés észlel­
hető, de normál koncentrációban sem esik az 500-as vonal alá.
Na2CO:i oldattal : a változások arányosak a koncentrációval. 
A tészta keménysége tizednormál oldattal az 500-as vonal alatt 
indul, majd félnormál koncentrációig növekedve, mint az előbb, 
a koncentráció növekedésével megfordul, azonban normál koncent­
rációnál is magasan az 500-as vonal felett jár. Az ellágyulás mértéke 
kisebb, mint a vizes tésztáé, tized- és negyednormál koncentráció­
ban csökken, majd ismét emelkedik, azonban legmagasabb értéke 
is jobb a vizes tésztáénál. A sikér rugalmasságára mutató szalagszé­
lesség a negyed- és félnormál koncentrációkban a legkedvezőbb, tized­
es normálkoncentrációkban közel azonos a vizes tésztáéval. Ha szembe­
állítjuk e két oldat hatását egymással, nem ütközik ki egyenlő mér­
tékben a Na4ion liotropitásának hatása, mint ahogy a későbbi vizs­
gálatok során, ahol a Na-ion dehidratáló hatásának kellene kiemel­
kednie. Bár nem kétséges, hogy a cloridion a liotrop sorban elsők 
között áll az anionok között, míg a karbonátion nincs besorolva, 
tehát a NaCl esetében a jobban helyezett kation és anion nyilván­
valóan erősebb hatást gyakorolhatnak, mint a Na2C03.
Na2S04 oldattal : A tészta keménysége valamennyi koncentrá­
cióban a vizes tészta keménysége alatt van. Ez az előbbi esettel 
kapcsolatban annál feltűnőbb, mivel azonos kation és első helyen álló
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anion vesz részt a tésztaképzésben. Mivel pedig egyenértéksúlynyi 
oldatok szerepelnek, a Na+kation és a SO7  anion mennyiségi rész­
vétele is egyenértékű az egyes oldatokban. Az eredeti keménység­
hez viszonyított ellágyulás azonban kedvező képet mutat, mivel 
majdnem teljesen egyenletes változást idéz elő a koncentrációk függ­
vényében, tizednormáltól felfelé haladva egyenletesen csökkenti 
az ellágyulást. A diagram szalag szélessége is arányosan nő a kon­
centráció növekedésével és legkedvezőbb értéket a normál koncent­
rációban éri el.
NaHC03 oldattal : a tészta keménysége tizednormál oldattal 
megegyezik az alaptészta keménységével, negyednormálnál mini­
mális visszaesés tapasztalható, majd a koncentráció növekedésével 
erősen megnövekszik. Az ellágyulás menete majdnem teljesen for­
dítottja ennek, mivel tizednormálnál jaVul az ellágyulás mértéke, 
innen kezdve növekszik és legnagyobb lesz a normálkoncentráció­
ban. A sikér rugalmasságára gyakorolt hatás a magasabb koncent­
rációkkal együtt növekszik. A nyúlási viszonyokat is ellenőrizhet­
jük a laborogramok összehasonlítása útján. A tiszta vízzel készí­
tett laborogramhoz hasonlítva, nyúlási tulajdonságai a koncent­
ráció növekedésével csökkennek. Az oldott anyag ionjai a sikér rugal­
masságát növelik meg, ami a farinogramokkal párhuzamosan, a 
laborogramok magasságának fokozatos növekedése alapján ítél­
hető meg.
NaOH oldattal: egyike a legérdekesebb és legkirívóbb eredményt 
adó kísérletnek. Normál koncentrációban a farinogramot nem sike­
rült elkészíteni, mivel oly hirtelen keményedett meg a tészta, hogy 
a rajztűt az ezres vonalon túl rántotta és azonnal ki kellett kap­
csolni a készüléket, nehogy törés álljon elő. A tészta keménysége 
tizednormál koncentrációban valamivel az 500-as vonal alatt van, 
negyednormálnál a keménység lassan növekszik, félnormálnál hir­
telen ugrik ki, 930 Brabender fokot érve el. Míg azonban tizednor­
mál koncentrációban a diagram változásai alig különböznek egy 
normális farinogramtól, a magasabb koncentrációkban a duzza- 
dási ponttól azonnali, hirtelen lágyulás indul meg, mely az eredeti 
keménységgel szemben a koncentráció függésében igen nagymér­
tékű. A gyors ellágyulás azonban egy ponton megáll, s onnan kezdve 
a keménység enyhe fokozatban csökken. Az erős lúg hatására a fehér­
jék gyorsan denaturálódnak, csökken vízmegkötőképességük, ennél 
fogva a tészta rendkívüli módon megkeményedik. Ez a hatás a sikér 
nyúlási képességét teljesen lerontja, ellenáll ugyan a dagasztóerőnek, 
de ez csak a tészta keménységében nyilvánul meg, azonban a sikér 
nyúlása ezt nem követi, gyorsan elszakad, a diagram szalag széles­
sége erősen lecsökken, majd úgyszólván teljesen elveszti nyúlását
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és morzsalékossá válik. Ez nyilvánul meg az összesítő diagramokon, 
ahol a NaOH vonala a magasabb koncentrációknál egész alacsony 
értéket mutat. A kísérletnél tapasztalható rendellenességek nem csu­
pán a denaturálás, hanem a koagulálás hatását is igazolják. A NaOH 
mint deszolvatáló anyag elvonja a vizet a fehérjék duzzadása elől, 
megszűnteti a lioszférákat, s csökkenti a rendszer stabilitását.
A különböző kombinációkban végzett kísérletek igazolják az 
ionok hidratációjának hatását, igazolják a sóknak a kolloidok duzza­
dására gyakorolt előnyös hatását. A NaOH-nál tapasztalt feltűnő 
hatás már nem kizárólag a disszociált ionok hatásának tulajdonít­
ható, hanem a NaOII molekula erős lúgként kifejtett denaturáló 
és koaguláltató hatásának.
A CaCl2, NaHS, KMn04 és CuS04 oldatok hatását alkalmaz- 
hatatlanságuk miatt nem részletezem, a diagramokon figyelemmel 
kísérhetők az okozott változások.
А2ЯР04 oldat által okozott eltérések mutatják valamennyi 
vizsgált oldat között a legkedvezőbb változásokat, mind a farinográ- 
fos, mind laborográfos értékek tekintetében. Jól definiálható vál­
tozások tapasztalhatók a duzzadási, valamint stabilitási értékek­
ben, melyek szinte szabályszerűen nyilvánulnak meg és a koncent­
rációk növekedésével fordított arányban változnak.
A magasabb koncentrációkban kimagaslóan megnövekszik a 
sikér rugalmas tulajdonsága, a diagram szalag szélessége, az ellá- 
gyulás mértéke is határozottan kedvező sajátságokra utal. A labo- 
rogramokon is nagyon jól észlelhető az előidézett változás, mely a 
koncentráció növekedésével egyenesen aránylik. Ennél állapítható 
meg a nyúlási sajátságok kedvező változása, mely a diagram alakok­
ból jól következtethető. Míg a tizednormál oldattal készített tészta 
jelentéktelen területet ad, a koncentráció növekedésének mérté­
kével együtt növeksz к a terület. Nyúlás tekintetében a negyed­
normál oldattal készített tészta adja a legjobb értéket, de magasabb 
koncentrációknál is komoly arányú területnövekedés állapítható 
meg. A kimosott sikér amellett, hogy könnyen és jól mosható volt, 
gyorsan összeállt, kedvező rugalmassági és nyújthatósági sajátságo­
kat mutatott. A kimosást követően a rugalmas sajátságok léptek 
ugyan előtérbe, néhány perces pihentetés után azonban a sikér a 
kedvező rugalmas tulajdonságok megtartása mellett jól nyújthatóvá 
is vált.
ХЯ2Р04 oldatnál már észrevehető a hidrogénion koncentráció 
növekedésének hatása, mivel a farinogramok már közel sem mutat­
nak olyan kedvező változást, mint az előbbinél. Általában a vizs­
gálat során annak a megállapításnak igazolását lehet látni, hogy 
a savas oldalon a sikér rugalmas tulajdonságai csökkennek és az
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ellágyulás mértéke az eredeti keménységhez viszonyítva mindig 
lényegesen nagyobb, mint közömbös, vagy lúgos körülmények között. 
A duzzadási idő ugyan kedvezőbb, mint az alaptésztáé, stabilitása 
azonban nem mutat változást, valamennyi koncentrációban nulla. 
A duzzadást követően a rugalmas sajátság ugyan jobb az alaptész­
táénál, azonban fokozatosan csökken, s tizednormálnál alig tér el 
az alaptésztáétól. A laborogramoknál és a magasabb koncentrá­
cióknál tapasztalható a kedvező változás, tizednormál oldattal még 
alig észlelhető, félnormál oldattal inkább a nyújthatóság növekszik, 
normál oldattal kiegyensúlyozott rugalmasság és nyújthatóság álla­
pítható meg.
E két utóbbi elektrolit oldat a foszfátionok kedvező hatását 
igazolja. Tudvalevő, hogy a foszfát trágyák alkalmazása a növény­
zet fejlődésére kedvezően hat és a jelek szerint a felszívott fosz­
fátionok a termés belső értékére is kedvező befolyással bírnak. Bio­
lógiai szempontból sem érdektelen a foszfátionok beépülése a táp­
lálkozás célját szolgáló magvakba. Míg az egész kísérlet-sorozat 
néhány kivételtől eltekintve, úgyszólván csak elméleti érdekességü 
megállapításokra ad lehetőséget, a foszfátionok hatása a tészta kiala­
kulására már gyakorlati szempontokból is hasznosítható gondola­
tokat támaszthat.
Li2C03 oldatok arra is rámutattak, hogy az oldhatósági viszo“ 
nyok vizsgálata sem mellőzhető ilyen természetű kísérleteknél, mivel 
normál és félnormál koncentrációkban nem oldódtak teljesen és 
a vizsgálatok végzésénél arra is gondot kellett fordítani, hogy a 
bemért anyagmennyiség, ha oldatlan állapotban is, bekerüljön a 
vizsgálati anyagba, jóllehet a hidratáció szempontjából elég kétes 
értékkel bír az oldatlan anyagmennyiség hatása. Az oldatokkal készí­
tett farinogramok a tésztasajátságok javulását mutatják, azon­
ban az egyes koncentrációkban tapasztalható változások annyira 
egybevágnak, hogy nem is lehet más következtetést levonni belőle, 
minthogy a tizednormál koncentrációban bemért anyag mennyi­
sége azonos a többi koncentrációkban bemért anyag oldható meny- 
nyiségével, tehát valamennyi vizsgálatnál tulajdonképpen azonos meny- 
nyiségű lítium és karbonátion vett részt a tészta képzésében. A labo- 
rogramok mindenhol közel azonos területet adnak, kivéve a tized­
normál koncentrációt. Elképzelésem szerint a magasabb koncent­
rációkban készített oldatoknál nemcsak az oldat, hanem az oldha­
tatlan rész -szárazanyagnövelő hatása idézi elő a diagram magassá­
gának azonos mértékű növekedését, míg tizednormál koncentráció­
ban már a teljesen oldott mennyiség hat a tészta-tulajdonság kiala­
kítására. A tészta duzzadása megegyezik az alaptésztáéval, stabilitása 
nullának vehető, mivel a duzzadást követően az ellágyulás azonnal
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megindul, azonban egy bizonyos ellágyulási érték elérése után tovább 
nem növekszik, hanem megáll, s utána ezt az értéket tartja a vizs­
gálat végéig. Ezek a kísérletek nem igazolják a Li + ion első helyét 
a liotróp sorban.
K2Cr20~ oldattal készített tésztáknál egy olyan jelenségre pró­
bálok következtetni, melyre az eddig alkalmazott oldatok egyiké­
nél sem lehetett jelet találni. Ez a disszolúeiós peptizáeió, mikoris 
az alkalmazott oldat peptizátorként a gélnek egy részével kémiai 
kölcsönhatásba lép és a gél egy része disszolúciót szenved, a reakció- 
termék pedig a gélrészecskékhez kapcsolódva, peptizáló hatást fejt 
ki. Erre a következtetésre a diagramoknak az a sajátsága ad ala­
pot, hogy valamennyi koncentrációban a diagram alak a duzzadást 
követő harmadik-negyedik percben egészen sajátságos, máshol nem 
tapasztalt törést szenved, majd a törést követően szabályszerűen 
fut tovább.
Egészen különös érdekességű a sósavval készített farinogramok 
egyike. Míg az alacsonyabb koncentrációkban létrehozott válto­
zás semmi különösebb következtetésre nem ad okot, a normál kon­
centrációjú oldattal készített tészta farinogramja külön említést 
érdemel. A duzzadás beálltában nincs különösebb változás, az ellá- 
gyulás azonban közvetlenül a duzzadás beállta után megindul, majd 
szinte szabályszerű félkörben visszatér az 500-as vonalra és utána 
stabilitását a vizsgálati idő végéig megtartja. Feltételezésem szerint, 
mint az előbbi esetben is, a disszolúeiós peptizációnak lehet szerepe, 
melynél bizonyos idő lefutása után a reakciótermék hatása nyilvá­
nul meg a tésztaképzésben. A laborogramokon a savak tésztakemé­
nyítő hatása nyilvánul meg, nyúlási vonal egyáltalán nem észlel- 
gető, a diagram magasságának növekedése pedig a sikér merevsé­
gét bizonyítja.
Mivel az előbbi vizsgálatsorozatban oxidáló komponensek hatá­
sát is vizsgáltam, egyik kézenfekvő és ipari irodalmi adatok között 
megtalálható oxidálószer hatását is meg kívántam vizsgálni. Elké­
szítettem tehát a szokott kísérletet hidrogénperoxiddal is. A diagramo­
kon a tészták minimális keményedése tapasztalható, a sikér rugal­
mas tulajdonságaiban azonban igen kevés kedvező hatás érvénye­
sül, mivel a diagramok szalagszélessége rohamosan csökken, ugyan­
így az ellágyulás is. A rugalmasságot alátámasztó szalagszélesség 
szinte minimumig csökken, míg a dagasztócsészében levő tészta való­
sággal átlátszó hártyává húzhatóvá vált. A laborográfos vizsgálat ered­
ménye azonban nem igazolta a nyúlási tulajdonságok javulását, 
a két koncentrációban elkészített tészták laborogramjai egész szo­
katlanul kis területűek, sem nyúlási, sem rugalmassági jelemzőik 
nem kielégítők. A farinográf dagasztócsészéjében tapasztalt fátyol-
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szerű hártya alátámasztja Roisch (4) által igazolt — a hidrogénperoxid 
porozitást elősegítő — sajátságait.
A dagasztás során jelentkező, módfelett kedvező hártyahúzó 
képesség a II20 2 felületi feszültség csökkentő hatására vezethető 
vissza, mely párosulva a kedvező belső szerkezeti rugalmassággal, 
létrehozta a difformálhatóság kedvező lehetőségét. — Különböző 
persókkal végzett, sütési kísérleteken alapuló vizsgálatokról a szak- 
irodalom bőséges anyagot nyújt. így Vük (5), továbbá Spanyár
(6) végeztek ezen a téren széleskörű vizsgálati munkát.
Kiterjesztettem vizsgálataimat szerves savak hatásának vizs­
gálatára. Vizsgálni kívántam, hogy a szerves savak funkciós csoport­
jaik számának növekedésével, bázicitásuk változásával, tapasz- 
talható-e valamilyen észrevehető eltérés a tészta viselkedésében. 
Ebből a célból egybázisos savval, egybázisos oxisawal, kétbázisos 
savval, kétbázisos oxisawal, s végül hárombázisos oxisawal végez­
tem el a kísérleteket. Ecet-, tej-, oxál-, borkő- és végül citromsav 
oldatokkal készítettem el a tésztákat. A funkciós csoportok, vala­
mint a bázicitás függésében, vártam változásokat, azonban ezek 
meglepően egyöntetűek voltak. Ezeknek a kísérleteknek során, vala­
mennyi koncentrációban és a különböző savakkal is azonos ter­
mészetű változások voltak tapasztalhatók. Valamennyi tésztán a 
savak keményítő hatása nyilvánul meg, a keménység mindenhol 
az 500-as vonal fölé emelkedik, stabilitás nulla, legfeljebb az ellá- 
gyulást követő néhány perc után az ellágyult állagot tartja néme­
lyik rövid ideig. Legjellegzetesebb azonban a rugalmasságra utaló 
diagram szalag szélességének rohamos csökkenése, valamint az ere­
deti keménységhez viszonyított rohamos és nagymértékű ellágyu- 
lás.
Ez tipikusan a fehérjék sav hatására bekövetkező denaturáló- 
dására utal. Csökken a fehérjék vízmegkötő képessége, megvál­
tozik az oldatok viszkozitása és a molekula formája is. Feltehetően 
az eredeti globuláris molekula fibrillárisan, majd laminárisán diffor- 
málódott alakja a savak denaturáló hatására elveszti diszperzitás 
fokát, a szubmikronok egymástól elválnak, a diszperziós közegben 
eloszlanak. Ez kapcsolatban van egy peptizálási folyamattal is, mely­
nek során az oldott anyag disszociált ionjainak hatására a gél sollá 
alakul át. A disszociált ionok hatására a gélrészek közötti tapadó­
erők felosztanak. A disszociált ionok elektromos töltést adnak a 
részecskék 'felületének és a kialakult kettős réteg elektrosztatikus 
taszító hatást fejt ki az elkülönített részecskék között.
Ezzel a sorozattal befejeztem kísérleteimnek azt a részét, mely­
ben az oldatban disszociált ionok hatásának vizsgálatával foglal­
koztam. A kísérletekkel azt igyekeztem bizonyítani, hogy a tészta
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tulajdonságai nagyrészben a termő talajból tápanyagként felszí­
vott oldott anyagok mennyiségétől és minőségétől függenek, s saját­
ságaik külső behatásokkal, kemikáliák adagolásával megváltoz­
tathatók. Az eddig elért eredmények természetesen nem fognak 
ipari igényeket teljes mértékben kielégíteni, annál is kevésbé, mivel 
ezeket a kísérleteket kifejezetten rosszminőségű lisztekkel végez­
tem, s nem szolgáltatnak bizonyítékot arra, hogy erős sikértulajdon- 
ságú lisztekben is hasonló, kiütköző értékű változásokat eredményez­
nének az oldatban disszociált ionok.
További cél a kísérletek megismétlése a reprodukálhatóság bizo­
nyítása céljából, az iparban is alkalmazható oldatokkal, változó 
tulajdonságú lisztfajtákkal, valamint az így előállított tészták visel­
kedésének vizsgálata a kelesztés és egyéb feldolgozó-ipari művele­
tek során.
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Á b r a  j e gy z é k :
1. áb ra v ízveze ték i vízzel k é sz í te t t  fa r in o g ram
2. ,, 1,0 n. NaCl o ld a t ta l  ,, ,,
3. 1,0 n. N a H C 0 3 „  „
4. ?? 0,5 n. N a O H  ,, ,, ,,
5. ? ? 1,0 n. N a H S  ,, ,, ,,
6 . ? ? 1,0 n. K M n Ü 4 ,,
7. ?? 1,0 n. C u S 0 4 ., ,, „
8. ,, 1,0 n. N a 2H P 0 4 ,, ,, ,,
9. ? J 1,0 n. HC1 ,, ,, ,,
10. ; ? 1,0 n. К 2СГ2О7 ,, ,, ,,
11. ? > 1,0 n. b ó rk ő sav  ,, ,, ,,
12-24. ? 5 L ab o ro g ram o k
25-30. 5 5 A té sz ta  e l lág y u lásán ak  és kem én y ség én ek  összefoglaló 
d ia g ra m ja i
31-39. 5 > A d iag ram sza lag  — szé lesség v á l to zásán ak  d ia g ra m ja i
CO
4-ь
12. á b ra
10. ábra 11. ábra







25. áb ra 26. áb ra 28. áb ra
29. á b ra 32. a b ra31. á b ra




37. á b ra
34. ábra
38. á b ra
35. ábra
39. á b ra
36. ábra
Ö S S Z E F O G L A L Á S
1. A  te r m ő  te rü le t  ta l a já n a k  tá p a n y a g a i  k ö z ö t t  je lenlevő o ldo t t  
sók m en n y iség e  és minősége o lyan  k ap cso la tb an  v a n  a lisztfeldolgozó 
ip a r i  s zem p o n tb ó l  d ö n tő  l i sz t tu la jd o n ság o k k a l ,  m e lyeknek  to v áb b i  
v iz sg á la ta  célszerűnek lá tszik .
2. A lisztek a lap tu la jd o n ság a i ,  kü lönösen  gyenge s ik é r tu la jd o n -  
ságú  l isz tek n é l  b e fo lyáso lha tók ,  s k ed vezőbb  i r á n y b a m  e l to lh a to k  a 
kollo id  sa já ts á g o k ra  h a tó  o ld a to k  a lka lm azásáva l .
3. A  té s z ta  k ia lak u lásán á l  fon tos szerepük v an  a liszt h a m u já b a n  
e rede t i leg  k im u ta t h a tó  á sv án y i  an y ag o k n ak .
4. A  v izsg á la to k  a la p já n  nem  lá tsz ik  k iz á r tn a k ,  hogy  a lisztek 
k ed v ező  tu la jd o n s á g a in a k  k ia lak í tá sá t  m á r  a szántóföld i m űvelés  során  
i r á n y í ta n i  lehe t  a l i s z t tu la jd o n ság o k a t  befolyásolni képes sóo ld a to k n ak  
a ta la j  t á p a n y a g a i  közé ju t t a t á s á v a l .
5. Az i lyen  szem p o n tb ó l  v ég ze t t  t a l a jv iz sg á la to k a t  k ap cso la tb a  
kellene hozn i az elérni k ív á n t  liszt minőségi követe lm ényeivel.









0,10 0,25 0,5 1,0 0,10 0,25 0,5 1,0 0,10 0,25 0,5 1,0
HoO .................




1 , 5 5 6 , 5 6 , 7 7 7
Na2C 03 ............. 3 2 2 2 , 5 — _ — — 7 , 8 8 8 , 9 9
Na.,SO 4 ............. 2 , 5 2 2 3 , 5 — — — 4 7 , 4 7 7 7
NaHC03 ........... 2 2 2 2 — 1 , 5 2 2 5 , 6 6 , 6 8 , 4 1 0
Na OH ............. 2 , 5 1 1 , 5 ■— 1 , 5 — - — 7 , 8 7 , 4 9
Ca CL ............. 2 2 2 2 .— __ — 7 , 4 7 , 2 7 7
L i 2C 0 3 ................... 2 2 2 2 2 , 5 9 , 5 7 , 5 7 7 , 5 8 , 4 9 , 7 1 1 , 4
N a H S ............... 2 2 , 5 1 , 5 4 — — — — 4 4 , 8 5 , 5 7 , 4
KM11O4 ........... 1 , 5 1 , 5 2 , 5 — — — 1 2 , 5 1 0 6 , 9 7 ,1 8 , 3 7 , 8
K 2Cr,0- ........ 2 , 5 2 , 5 2 , 5 3 — — — — 4 4 , 5 5 5 , 5
Cu SO-4 ........... 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , 5 4 , 5 7 4 1 0 2 , 8 3 , 2 4 , 8 2 , 5
K 2H P Ó , ........... 2 2 , 5 3 4 — 2 4 8 5 , 2 6 , 3 7 , 8 9 , 2
K H , P 0 4........... 1 , 5 2 2 3 — — — — 4 , 8 5 5 , 2 7 , 4
H C1................... 1 1 , 5 1 1 — —. 9 6 , 5 3 , 5 2 ,1 1 , 1 1
H , 0 . .................. 1 , 5 1 2 2 — — — — 4 , 7 4 , 2 3 , 2 3
CH3C O O H ___ 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , 5 — — — 4 3 , 7 3 , 3 2 , 5
CH3CHOHCOOH 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , 5 — — — 3 4 3 , 5 3 , 1 2 , 6
(COOH), ........ 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , — ■ — 3 6 3 , 4 2 , 3 1 , 6 1 , 5
(COOH)2(CHOH)2 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , 5 — — — — 3 , 5 3 2 , 4 2 , 2
C3H 4OH(COOH)3 1 , 5 1 , 5 1 , 5 3 3 , 8 3 , 2 2 , 7 2 , 5
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В Л И Я Н И Е  Д И С С О Ц И И РО В А Н Н Ы Х  ИОНОВ НА О БР А ЗО В А Н И Е
ТЕСТА
Л. Эньеди
1. Количество и качаство растворенных солей в питательных 
веществах почвы влияет на свойства муки, важные для пекаро-булочной 
промышленности и таким образом выглядит целесообразное их д ал ь ­
нейшее исследование.
2. Основные свойства муки, особенно с малым содержанием клей­
ковины, возможно улучшить применением растворов, влияющих на 
коллоидные свойства.
3. При образовании теста, важную роль играют минеральные 
вещества, находящиеся в пепле муки.
4. На основе исследований возможно, что улучшение свойств 
муки можно произвести начиная с обработки земли с добавлением в 
почву соответствующих растворов солей.
5. Необходимо произвести исследования почвы в связи с воздей­
ствием минеральных веществ на свойства муки.
D E R  E IN F L U S S  D I S S O Z I I E R T E R  IO N E N  A U F  D I E  B E S C H A F -  
F E N H E T  D E S  T E I G E S  
L . Em jed i
1. Zwischen Q u a n t i t ä t  u n d  Q u a li tä t  der in  dem  B oden eines f r u c h t ­
baren  Gebietes v o rh an d en en  gelösten Salze u n d  der v o m  S ta n d p u n k t  
der m eh lau fa rb e i ten d en  In d u s tr ie  en tsche id en d en  E ig en sch a f ten  des 
Mehles b e s teh t  ein Z u sam m en h an g  dessen w eitere  P rü fu n g  zw eckm ässig  
schein t.
2. Die G ru nde igenschaften  des Mehles sind  besonders  hei schw ach 
k leberhalt igen  Mehlen beeinflussbar u n d  kön n en  d u rch  V e rw en d u n g  
von auf  kolloide E ig en sch a f ten  w irk en d en  L ösungen  in R ic h tu n g  der 
günst igeren  E igen sch a f ten  v e rschoben  werden.
3. Bei der A u sb ildung  des Teiges spielen die in  der A sche des 
Mehles u rsp rüng lich  n achw eisbaren  m inera l ischen  S u b s tan zen  eine 
grosse Rolle.
4. A uf G ru n d  der U n te rsu ch u n g en  schein t es n ich t  ausgeschlossen, 
dass m an  die E n ts te h u n g  der g ünst igen  E igenscha ften  des Mehles 
bereits  w äh ren d  des A ckerbaues  beeinflussen k a n n  u n d zw ar  d urch  
H in zu fü gu n g  en tsp rech en d er  Salzlösungen zu den N äh rsu b s ta n z e n  des 
Bodens.
5. B o d en u n te rsu ch u n g en  v o n  diesem S ta n d p u n k te  au sg e fü h r t  
m ü ss ten  m i t  den Q u a l i t ä ts an fo rd e ru n g en  des e rs t re b te n  Mehles in 
B eziehung g eb rach t  w erden.
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(1) J o u r n a l  of Agric. Science C am b rid g e  2. I. B. W ood.
(2) H ankóczy : A búza  és liszt m in ő s í té sén ek  és é r ték e lé sén ek  új i r á n y ­
elvek M alo m io ár i  szakism. g y ű j t .  1937.
(3) Kozm ina-K retovics: A g a b o n a  és l isz tfe ldo lgozás b io k ém iá ja .  B u d a ­
pes t ,  1952.
(4) Rolsch A .:  Ü b er  ein n e u e s  T e ig lo ck e ru n g sv e r fah ren .  B ro t  u n d  
G ebäck ,  1954. V I I I .  8.
(5-6) V ü k  M . : A m a g y a r  b úza l isz t  ö ssze té te le .
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Enyvadó anyagok felhasználása kolbászfélék 
készítéséhez és azok mennyiségi meghatározása
K IESEL B A C H  GYULA
Budapest Főváros V egyészeti és É lelm iszervizsgáló Intézete, Budapest 
Érkezett : 1956. április 9.
A vágóállatok testeitek fogyasztásra alkalmas, de silány — táp­
értékük (biológiailag nem teljes értékű fehérjéik), élvezeti értékük 
és emészthetőségük alapján az izomhúsnál jóval csekélyebb értékű — 
részeivel, a főként kötőszövetből, kollagénből álló és emellett több­
kevesebb elasztint is tartalmazó enyvadó anyagaival, a zsigerek- 
től eltérően, a szakirodalom csak keveset foglalkozik kolbászfélék­
kel kapcsolatosan. Az egyes szakmunkákban legfeljebb arra térnek 
ki, hogy csak olcsóbb kolbászfélék gyártásához tartják felhasznál­
hatóknak őket és hogy főtt állapotban természetes, állati eredetű 
kötőanyagoknak tekinthetők. Felismerésük és mennyiségük becs­
lése céljából durvább felaprításuk esetén a kolbásztölteléknek sza­
bad szemmel, esetleg kézi nagyítóval való gondos átvizsgálását 
és a töltelékből való kiszedegetését, szükség esetén a kolbász mik­
roszkópos szövettani vizsgálatát ajánlják (1), mennyiségük köze­
lebbi meghatározására és ennek kapcsán a kolbászok ezirányú elbí­
rálására azonban nem igen térnek ki. Ez kétségkívül arra vezet­
hető vissza, hogy a feldolgozásra kerülő húsok természetes alkotó­
részeihez is tartoznak az izomhúsnak megfelelő arányban olyan szövet­
részek, mint rostos kötőszöveti hártyák, inak, véredények és ide­
gek. Csupán Zumpe (2) említi, hogy a megnevezett részek mennyi­
ségének emelése, továbbá bőr, bőrke vagy porc felhasználása nyers (füs­
tölt nyers, sütő stb.) kolbászfélék készítéséhez hamisításnak tekin­
tendő. Arra is kitér jobbminőségű és így szigorúbb elbírálást igénylő 
nyers (füstölt nyers) kolbászfélékkel kapcsolatban, hogy a készí­
tésükhöz felhasznált húsnak nem elegendő kiinazása következtében 
a kolbásztöltelékbe jutott inak és ínhártyák mennyisége nem min­
dig tekinthető már hamisításnak, hanem csak minőségcsökkenés 
jelének. Szerinte ilyen jobb minőségű kolbász megengedhető kötő­
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szövettartalmának kérdése számadatokkal nem is válaszolható meg, 
hanem hogy tapasztalat és gyakorlat alapján döntendő el.
Burghoffer és Hofhauser (3) is csak főleg inak felhasználásával 
kapcsolatosan jegyzik meg, hogy „inaknak a kolbászokban nagy 
tömegben való jelenléte szintén hamisításnak tekinthető, mérsé­
kelt mennyiségben azonban, vagyis ha erősen inas húst dolgoznak 
fel, még nem meríti ki a csalás fogalmát. Nem lehet csalásnak minő­
síteni azokat az eseteket sem, ha a kolbász alacsony ára arányban 
áll a nagyobbrészt inakból álló töltelékkel”.
Az enyvadó anyagok mennyisége kolbászokban kémiai úton, 
éspedig a kolbászok összkötőszöveti (kollagén- és elasztin-) nitro­
géntartalmának meghatározása útján is megállapítható. Nagyobb 
mennyiségű enyvadó anyaggal hamisított kolbászfajta esetében pél­
dául annak összkötőszöveti nitrogéntartalma alapján hasonló hami­
sítatlan kolbászfajta összkötőszöveti n'trogéntartalmának ismere­
tében a gyakorlat számára elegendő pontossággal számítható ki 
a hamisítás mértéke is. Az összkötőszöveti nitrogénmeghatározás 
meghatározására alkalmas eljárások közül elsősorban a Szeredy (4) 
által módosított Lilienthal—Zierler-féle eljárás említhető meg. Szeredy 
behatóan foglalkozott a hús szöveti összetétele és minősége közötti 
összfiiggéssel és ezzel kapcsolatosan különféle húsok, inak, kötőszö­
veti hártyák (bőnyék), erek, valamint ilyen keverékek összkötő­
szöveti nitrogéntartalmának meghatározásával. Vizsgálatai alap­
ján eljárása igen alkalmasnak bizonyult enyvadó anyagokkal készült 
kolbászok ezirányú vizsgálatára is.
A kolbászfélék enyvadó anyagokra a kvarchiganylámpa ibolyán­
túli sugarai segítségével is megvizsgálhatok. Erősen kötőszövetes 
kolbász vizsgálatakor az ibolyántúli sugaraknak kitett kolbász vágás­
felületein az inak és egyéb rostos kötőszövetek, továbbá még foko­
zottabb mértékben a porcok kékesfehér színben fluoreszkálnak. 
A lámpa használatának azonban nincs sok előnye, mert Semsey
(5) szerint is a jelenlevő kötőszövetet, inakat és porcokat szabad szem­
mel is el lehet határolni, a töltelékben esetleg csak kis darabokban 
előforduló ilyen anyagok pedig a lámpa ibolyántúli fényében hatá­
rozottan fel nem ismerhetők.
Az enyvadó anyagok közé sorolhatók az inak, ínszalagok, ín­
hártyák, vastagabb kötőszöveti hártyák (pólyák, bőnyék, csontT 
hártyák), bőrke, bőr, érnyalábok stb. Ezek vagy akár ilyenekben 
gazdag silány húsok (pl. III. osztályú húsok, marhafejhús) jóminő­
ségű kolbászfélék gyártásához kétségkívül nem használhatók fel. 
Jóminőségű, kizárólag izomhúsból és szalonnából fűszerekkel készí­
tendő kolbászfélék töltelékében legfeljebb elvétve lehet pl. ín-, bőnye- 
vagy bőrkedarabka formájában enyvadó anyag. Amennyiben tehát
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a felhasznált hús elégtelen megtisztítása (hártyátlanítása, kiinazása) 
vagy szalonnás bőrke felhasználása következtében, különösen pedig 
feldarabolt inak, bőnyék vagy bőrke, esetleg ún. „csontkaparék” 
bekeverése folytán töltelékükben nagyobb mennyiségű enyvadó 
anyagot lehet megállapítani, nem tek nthetők kifogástalan, szab­
ványos vagy — szabvány híján — anyagnorma szerint előállított 
készítményeknek és mint hamisítottak bírálandók el.
Az enyvadó anyagok, elsősorban bőrke, inak, főleg a hurka- 
és sajtgyártásnál kerülnek felhasználásra. A kolbászfélék közül 
felhasználásukat a szabványok, illetve anyagnormák kisebb meny- 
nyiségekben kizárólag olyan főtt füstölt kolbászfélék készítéséhez 
engedélyezik, amelyekben felhasználásuk a készítmények olcsóbb 
árában is kifejezésre jut. Ilyen olcsóbb főtt füstölt kolbászfélékben 
(pl. főzőkolbász, lecsókolbász, füstölt kolbász, nyári felvágott) meg­
felelően felaprított állapotban, akár pép alakjában, is puhára főzve' 
tehát szívós, rágós vagy kemény állományukat a főzés következtéből 
elveszítve, mint kötőanyagot már régóta használják. Durván fel- 
aprítottan a töltelékben aránylag könnyen felismerhetők, mennyi­
ségük azonban csak megközelítőleg állapítható meg a töltelékből 
való kiszedegetés által. Az ilyen olcsóbb kolbászfélék készítéséhez 
ugyanis rendszerint már amúgy is több-kevesebb enyvadó anyagot 
tartalmazó II. osztályú húspépet és III. osztályú húst, esetleg fej­
húst használnak fel ; másrészt ha még nagyobb darabokban is kerül­
tek a töltelékbe, és így abból aránylag könnyen kiszedhetők, a főzés 
hatására csak rugalmas rostjaik maradnak épségben, kollagén rost­
jaik ellenben megduzzadnak, részben elfolyósodnak, a keletkező 
enyves lé pedig a kolbász készítéséhez felhasznált húspépet átjárja 
és azzal a készáruban a hús- és a szalonnadarabok kötőanyagául 
is szolgál. Ha természetesen az enyvadó anyagok igen finoman darál- 
tan vagy pép pl. ín- vagy bőrkepép alakjában kerülnek felhasz­
nálásra, mennyiségük csak becsülhető. Arra legfeljebb a kérdéses 
kolbász több darabjának töltelékéből készített sorozatos metszetek 
mikroszkópos szövettani vizsgálata vagy a kérdéses kolbász kémiai 
vizsgálata adhat közelebbi felvilágosítást.
Jó minőségű főtt füstölt kolbászfélék (pl. felvágott-félék (6) 
nyári kivételével, csemegekolbász (7)) töltelékében a felhasznált 
húspép vagy hús útján, a vörösáruk (8) közül a párisiban és a virs­
liben pedig a felhasznált húspép útján csak igen csekély mennyiségű 
enyvadó anyag lehet apró índarabkák vagy kötőszövete ,̂ hártya­
darabkák alakjában; ezek esetleges jelenléte azonban viszonyla­
gos mennyiségüktől és nagyságuktól függően a szabványokban elő­
írt érzékszervi vizsgálattal kapcsolatos pontozásos bírálat alapján 
több-kevesebb minőségcsökkenést jelző hibapontot jelent.
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Legértékesebb kolbászféléink, mint a füstölt szárazkolbász­
félék (9) (pl. gyulai kolbász) és a szalámifélék (téli szalámi (10), cse­
megeszalámi (11), csabai paprikás szalámi (12)) is csak elkerülhetet­
lenül kis mennyiségben tartalmazhatnak enyvadó anyagokat. Ezek ren­
desen főleg ín-, ínszalag- és inas hártyadarbakák (,,flaxni”-k), amelyek 
a felhasznált és nem eléggé gondosan kiinazott hús felaprításakor 
kisebb-nagyobb darabokban és nagyobb mennyiségben is kerül­
hetnek a töltelékbe. Minthogy ezek a kolbászfélék főzés nélkül készül­
nek, a töltelékbe került índarabkák a kész áruban is rágósak, kemé­
nyek maradnak és bizonyos minimál s mennyiségen és nagyságon 
felül kétségkívül csökkentik a készítmény élvezeti értékét, rontják 
a minőségét. Erre ezért már a téli-, csemege- és csabai paprikás sza­
lámi szabványosításakor figyelemmel kellett lenni, úgy hogy az ez- 
irányú első szabványok az inak és ínszalagok megengedhető legna­
gyobb mennyiségét 2,5%-ban, az egyes darabok megengedhető 
legnagyobb hosszát 1 cm-ben és megengedhető legnagyobb felületü­
ket 0,5 cm2-ben szabták meg. Bár a szabványosításkor ezeket a határ­
értékeket az üzemek részéről túl alacsonyaknak tartották, a szab­
ványok megjelenése után. jelentős javulás állott be e tekintetben, 
így pl. a kivitel szempontjából fontos téli szaláminak előbb gyak­
ran 3—4%-os in- és ínszalagtartalma (a továbbiakban : íntarta­
lom) aránylag rövid idő alatt a fokozottabb ellenőrzéssel kapcso­
latos gondosabb kiinazás következtében 1,5% alá süllyedt, miért 
is a téli szaláminak újabb módosított szabványa az íntartalom meg­
engedhető legnagyobb mennyiségét 1,5%-ra, az egyes darabok meg­
engedhető legnagyobb hosszát 0,6 cm-re, megengedhető legnagyobb 
felületüket pedig 0,18 cm2-re csökkentette.
A téli szalámi, a csemege szalámi és csabai paprikás szalámi 
szabványosításakor az íntartalom és az ín- és ínszalagdarabkák mére­
teinek meghatározása a feltétlenül elvégzendő v zsgálatok közé­
került, és így szükséges volt az edd:gi ily irányú tapasztalatok alap­
ján megfelelő, gyors, sorozatos vizsgálatokra is alkalmas és amel­
lett egyszerű meghatározási módról gondoskodni. Minthogy kémiai 
meghatározás vagy mikroszkópos szövettani vizsgálat útján az 
ilyen készítményekben igen csekély íntartalomra következtetni 
nem lehet, továbbá az ín- és ínszalagdarabok méreteit megállapí­
tani sem lehet, célszerűnek mutatkozott e meghatározásokat a dur­
vább felaprítottságú töltelékű olcsóbb főtt füstölt kolbászfélék enyv­
adó anyagtartalmának meghatározásához hasonló módon, a töl­
telékhői való gondos kiszedegetés útján végezni. Az ín- és ínszalag­
darabkákat a szalámifélék töltelékéből elég könnyű elkülöníteni, 
mert hisz a szalámifélék főzésre nem kerülnek és így a töltelékük­
ben található ín- és ínszalagdarabkák csalmem változatlanul marad-
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nak. Kemények, szét nem nyomhatok, rostos szerkezetűek és ren­
desen kissé sárgás színük által is eltérnek a töltelékben elvétve talál­
ható, azokkal össze nem téveszthető apró, puha, fehérszínű és köny- 
nyen szétoszlatható kötőszövetes hártyadarabkáktól, valamint a 
hasonlókép fehérszínű, a szokásos szalonnadarabkáktól eltérő- 
leg aránylag kemény, de erősen összenyomva zsírrá és hártyává elkü­
lönülő, erősen kötőszövetes szalonnadarabkáktól. Az ín- és ínszalag 
darabkákkal egyenlő elbírálás alá esnek azonban a töltelékből való 
kiszedegetéskor elkülöníthető rugalmas rostokban gazdag, szerke­
zetileg az inakhoz hasonló, az élő állatban az inaknak megfelelő 
funkciót teljesítő vastagabb, aránylag kemény inas hártyák darab­
kái is. Esetleges izomszövettel vagy puha kötőszövetes hártyával 
összefüggő ín-, ínszalag- vagy inashártyadarabkák persze csak ezek­
től megtisztítottan vehetők figyelembe. A vizsgálathoz legalább 
100 gramm súlyú minta szükséges, hogy a megállapított íntartalom 
megfeleljen az áru átlagos íntartalmának (kis mennyiség felhasz­
nálása esetén már néhány nagyobb índarab meghamisíthatja az 
átlagos ínszázalékot), amellett ajánlatos a vizsgálatot, amennyiben 
erre lehetőség van, a készítménynek még vágáséretlen állapotában 
elvégezni. Ezek előrebocsátásával, szalámifélék és hasonló füstölt 
nyerskolbászfélék íntartalmának, valamint az ín- és ínszalagdara­
bok méreteinek meghatározását célszerűen a következőképp végez­
hetjük :
Lemérünk 100 gramm készítményt, megfosztjuk burkától és 
életlen késsel a töltelék felaprítottságától és állományától függően 
0,5—1 cm vastag szeletekre vágjuk. Ezáltal szeleteléskor az esetleg 
nagyobb ín-, ínszalag- és ínashártyadarabokat nem vágjuk át, hanem 
azokat a kés a töltelékből magával rántja. Ezeket, valamint a sze­
leteken esetleg még felfedezhető ín-, ínszalag- és inashártyadarabo- 
kat a reájuk tapadt hús- és zsírszövetrészektől, esetleg velük össze­
függő hús- és puha kötőszövetes hártyarészektől is megtisztítva 
előre kitáráit edénykébe helyezzük. Az egyes szeleteket azután ujja- 
ink között a szeleteken végig erősen összenyomkodjuk, majd még 
üveglapon vagy húsvágódeszkán kés lapjával erősen összenyomogat­
juk, lehetőleg szétkenjük és közben a keményebb tapintású darab­
kákat kiszedjük. Miután meggyőződtünk, hogy ezek valóban ín-, 
ínszalag- vagy inashártyadarabkák, az előbb említett módon meg- 
t'sztítottan hozzáadjuk a már összegyűjtött darabkákhoz. Lemért 
súlyuk százalékban adja meg a vizsgált készítmény íntartalmát, 
az egyes darabok lemért hossza és felülete alapján pedig megállapít­
juk, hogy e tekintetben nem lépik-e túl a vonatkozó szabványok­
ban megengedett határértékeket.
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Minthogy a szabványok szerint is a töltelékben csont- és porc­
darabkák nem lehetnek, az ín- és ínszalagtartalom ily módon való 
meghatározásakor egyszersmind meggyőződhetünk arról is, hogy 
csont- vagy porcdarabkák nincsenek-e a töltelékben.
Ö SS Z E F O G L A L Á S
A m a g y a r  szab v án y o k  egyes füs tö l t  nyerskolbászfélékre az í n t a r ­
ta lo m  e l tű rh e tő  m enny iségé t  (pl. a  té l i  szalámi ese tében  1 ,5% ) és az 
ín d a ra b o k  m egengedhe tő  m ére te i t  is e lő írják  ; ezen csekély m e n n y i­
ségek m e g h a tá ro zásá ra ,  v a la m in t  a m é re tek  m eg á l lap í tá sá ra  m ikrosz­
kópos szö v e t tan i  v izsgá la tok  v ag y  kém ia i e ljárások  n em  h aszn á lh a tó k ,  
ezért a  szerző a k öve tkező  egyszerű  és gyors e ljá rá s t  a já n l ja  : 100 g ram m  
k é sz í tm én y t  0,5 — 1 cm-es szeletekre v á g u n k  és a k iv á lo g a to t t  és m eg ­
t i s z t í t o t t  ín d a r a b k á k a t  k i t á rá i t  ed én ykében  összegyűjtjük .  A szelete­
k e t  u j ja in k  k ö zö t t  össze is n y o m o g a t ju k  és kés lap jáv a l  lehetőleg szé t­
k en jü k ,  m a jd  az ily m ódon  ta lá l t  és m e g t is z t í to t t  ín d a r a b k á k a t  is 
h o zzáad ju k  a m á r  ö sszeg y ű jtö t t  d a rab k ák h o z .  S ú lyuk  száza lékban  
a d ja  m eg a v izsgált kész í tm én y  ín t a r t a lm á t ,  az egyes d a ra b k á k  lem ért  
hossza és felülete a lap ján  pedig  m eg á l lap í t ju k ,  hogy  e t e k in te tb e n  nem  
lépik-e tú l  a  szab v án y o k b an  m eg en g ed e t t  h a tá r é r té k e k e t .
П Р И М Е Н Е Н И Е  К Л Е Е О Б Р А ЗУ Ю Щ И Х  ВЕЩ ЕСТВ ДЛЯ П РИ ГО ­
Т О В Л ЕН И Я  КОЛ БА С Н Ы Х  И З Д Е Л И Й  И ИХ К О Л И Ч Е С Т В Е Н Н О Е
О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  
Дм Кизелбах
Венгерские стандарты указывают допускаемое содержание сухо­
жилий (например в „зимнней саламе“ 1,5%) иих допустимую величину. 
Д ля  количественного определения с небольшим содержанием и для 
установления размеров микроскопические гистологические исследова­
ния а такж е химические способы не применимы.
В связи с этим автор предлагает простой и скорый следующий 
способ : 100 г изделий измельчает до 0,5— 1 см-овые куски, и в них 
оттискивает и очищает сухожилия и определяет их вес. Полученный 
вес дает процент сухожилий в изделии, а затем на основании измерения 
длины и поверхности отдельных кусков определяет по сколько пере­
ходит стандартом дозволение размеры.
V E R W E N D U N G  L E I M G E B E R  S U B S T A N Z E N  ZU D E R  
B E R E I T U N G  VON  W U R S T  W A R E N  U N D  D E R E N  Q U A N T IT A T IV E
B E S T IM M U N G  
Gi). Kieselbach
Die ungarischen  S taa tsn o rm en  schreiben für einige A r ten  der ge räu ­
che r ten  R o h w u rs tw a ren  die noch zulässige Menge des Sehnengehal tes  
(z. B. im  Falle  vo n  W in te rsa lam i 1 ,5% ) u n d  die noch an n eh m b a re  
Grösse der  S ehn en s tü ck ch en  vo r  ; zu r  B es t im m u n g  dieser geringen
3* 147
Mengen, wie auch  zu r  F es ts te l lu n g  der D im ens ionen  sind  m ik ro sk o ­
pisch h is to logische U n te rsu ch u n g en  oder chemische V erfah ren  nicht 
geeignet ; der Verfasser em pfieh l t  deshalb  folgendes einfache u n d  r a ­
sche V erfah ren  : 100 g des P rä p a r a te s  w erden  in S ch n i t ten  von  0,5 — 1 
cm B re i te  aufgete il t  u n d  die ausg ew äh lten  u n d  g e säu b er ten  S eh n en ­
s tü ck ch en  in  einem ta r ie r te n  Schälchen  gesam m elt .  Die einzelnen 
S ch n it te  m üssen  auch  zwischen d en  F in g e rn  z e rd rü ck t  u n d  die auf  d ieser 
W eise  noch g e fu n d en en  u n d  g e säu b er ten  S eh n en s tü ck ch en  zu den bere i ts  
g esam m elten  gefügt werden. Aus ih rem  Gewicht e rg ib t  sich, d er  p ro ­
zen tua le  G eha lt  des P rä p a r a te s  an Sehnen u n m i t t e lb a r  u n d  auf G rund  
der  gemessenen L änge  u n d  F läche  der e inzelnen S tü ck ch en  is t es 
m öglich  festzuste llen , ob dieselben in dieser B eziehung  die zugelassenen 
G renzw erte  der  S ta a tsn o rm e n  n ich t  überschre iten .
IR O D A L O M
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Hangyasav és ecetsav meghatározása 
gyümölcslevekben és gyümölcshúsokban
H E L T A I LÁ SZL Ó  és O R E N T S Á K  A L A D Á R N É  
R u d ap est F ő v á ro s V eg y észe ti és É le lm iszerv izsg á ló  In té ze te , B u d a p e st  
Érkezeti : 19.KJ. február 6.
A gyümölcslevek tartósítására hangyasavat, henzoésavas nát­
riumot vagy kénessavat engedélyez az MNOSZ 1830. szabvány
(1). Ezeknek a konzerválószereknek valamelyikével készült gyümölcs­
levek az úgynevezett „konzerválószerrel tartósított gyümölcslevek”. 
A szabvány előírja a konzerválószerekből felhasználható legnagyobb 
mennyiséget. A benzoésavas nátriumnak és a kénessavnak a gyümölcs­
levek konzerválásánál csak kis jelentősége van, igen fontos szerepe 
van azonban a hangyasavnak. A legyártott és mind a külkereskedelmi 
forgalomba kerülő, mind az iparon belül forgalmazott gyümölcs­
levek zöme hangyasavval van tartósítva. A szabvány 2.5 g/liter 
hangyasav adagolását engedi, azzal a megjegyzéssel, hogy ez a meny- 
nyiség az átvevő kívánságára legfeljebb 4,0 g/literre emelhető fel. 
A konzerválószerrel tartósított gyümölcsleveket az ipar részben tovább 
dolgozza fel, részben külföldre szállítja. A külföldi fél vagy a magyar 
szabvány minőségi előírásainak megfelelő árut kér, vagy pedig elő­
írja azokat a határszámokat, amellyel az árut leszállíttatni kívánja. 
A gyümölcslé szárazanyag-, hamu-, alkohol-, ecetsav- és összessav- 
tartalmát illetőleg a külföldi kívánalmak az esetek túlnyomó részé­
ben megegyeznek a magyar szabvány előírásaival — azonban igen 
változó az előírás a hangyasavtartalmat illetően. Az előírások rend­
szerint a két szélső határ, 2,5—4 g/liter között mozognak. A gyümölcs­
levek vizsgálatánál tehát fontos szerep jut a hangyasavtartalom meg­
határozásának. Erre jól bevált és pontos módszer a Firtcke-íéle (2) 
kalomeles, vagy az ezt módosító Szelényi-féle (3) brómecetsavas 
eljárás. Mindkét módszer vízgőzdesztillációval kapott kalciumkar- 
bonatos szűrletből határozza meg a hangyasav mennyiségét. A gyü­
mölcslevek vizsgálatánál azonban nemcsak a hangyasav, hanem
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az ecetsav meghatározását is vízgőzdesztillációval kell végrehajtani. 
Tehát egy gyümölcslé vizsgálatánál két vízgőzdesztillálás is szere­
pel, ami a meghatározást igen hosszadalmassá teszi. Különösen nehéz­
ségek lépnek fel pl. sorozatvizsgálatok esetén, ilyen nehézségek kikü­
szöbölésére megkíséreltük a két illósav — a hangyasav és az ecet­
sav — meghatározását egyetlen vízgőzdesztillációval megoldani. 
Erre a célra a Fincke-féle vízgőzdesztillálással nyert kalciumkar- 
bonatos szűrlet nem megfelelő, ellenben az MNOSZ 3620 szabvány­
ban leírt, az ecetsav-meghatározáshoz előírt vízgőzdesztillációs mód­
szer (4) alkalmasnak látszott.
K ísérleti rész
Különböző gyümölcslevekből meghatároztuk a hangyasavat 
az MNOSZ 3621 szabvány (5) 3.2 pontja szerint. Ugyanabból a gyü­
mölcsléből az MNOSZ 3620 szabvány 4.2 pontjában leírt módon kapott, 
1000 ml-re pontosan feltöltött desztillátum 200 ml-éből ugyanúgy 
megállapítottuk a hangyasavtartalmat. Az összehasonlító vizsgála­
tok eredményét az 1. táblázat foglalja magába.






j  mennyisége g/liter




S zed erlé  ............................................... ......................... 2 ,55 2 ,50
S zed erlé  ......................................................................... 3 ,42 3 ,43
S o m i é .............................................................................. 2 ,08 1,98
V a d k ö r te ié  ................................................................. 2 ,80 2 ,77
M eggy lé  ............................................................................ 4 ,02 4 ,03
M e g g y l é ......................................................................... 3 ,6 0 3 ,6 0
M álnaié  ......................................................................... 2 ,50 2 ,60
-Málnaié ......................................................................... 2 ,89 2 ,85
M álnaié  ......................................................................... 2 ,7 0 2 ,80
M áln aié  ......................................................................... 2 ,70 2 ,8 0
M álnaié  ......................................................................... 2 ,84 2,84
M álnaié  ......................................................................... 2 ,56 2 ,58
M álnaié  ....................................................................... 2 ,20 2 ,25
M álnaié  ......................................................................... 2 ,6 0 2 ,70
M álnaié  ....................................................................... 2 ,15 2,17
M á ln a ié ......................................................................... 1 ,70 1 ,76
M áln aié  ......................................................................... 2 ,19 2 ,20
M álnaié  . .................................................................... 1 ,96 1,93
M álnaié  ......................................................................... 3 ,4 0 3,38
M álnaié  .................................................................... 2 ,9 0 2 ,93
M á ln a p u lp .................................................................... 3 ,81  g /k g 3,81  g kg
M á ln a p u lp .................................................................... 3 ,3 0  g /k g 3 ,3 0  g /k g
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A táblázatból kitűnik, hogy a kétféle módon nyert hangyasav- 
értékek egyezése igen jó. Az eredmények közötti legnagyobb elté­
rés -f- 0,1 g/liter, ami gyakorlatilag teljesen megfelelő. — Az eljárás 
hangyasavval konzervált gyümölcshúsok és velők esetében is jó ered­
ménnyel alkalmazható.
A kalciumkarbonatos vízgőzdesztilláció elhagyása lényegesen 
meggyorsítja a vizsgálatot, mert két vízgőzdesztilláció helyett csu­
pán egy desztillációt kell elvégezni.
A meghatározást a következőképpen hajtjuk végre :
A vizsgálandó gyümölcslé 50 ml-ét (pulp vagy velő esetében 
50 g'-ot) 500 ml-es lombikba visszük, vízzel 100 ml-re egészítjük ki 
és vízgőz áthajtásával 1 literes mérőlombikban közel 1 liter desz- 
tillátumot fogunk fel. A lombikot pontosan jelig töltjük, majd tar­
talmát egalizáljuk. Ezután 200 ml-ből elvégezzük a hangyasav meg­
határozását az MNOSZ 3621 szerint, egy másik 200 ml-es részletet 
pedig, az ecetsav meghatározására, 0,1 n nátronlúggal pontosan meg- 
titrálunk. A továbbiakban az MNOSZ 3620 4.2 pont ja szerint járunk el.
Ö S S Z E F O G L A L Á S
Szerzők k o n ze rv á l t  gyüm ölcslevekben  és p u lp o k b an  a h a n g y a sa v  
és ecetsav  egym ás m el le t t i  m e g h a tá ro zásán á l  a k a lc iu m k a rb o n á to s  
desztil lációt e lhagy ják  és csak  az MNOSZ 3620 sza b v á n y b a n  elő írt  
v ízgőzdesztillációt végzik el. A d esz t i l lá tu m  200 — 200 ml-es részleteiből 
h a tá ro zzák  m eg a két il lósavat egym ás m e l le t t  az M NOSZ 3620 szab ­
v á n y  4.2 p o n t ja  szerint. E zen  m ódszer  különösen  k o n ze rv á l t  levek  
so roza tv iz sgá la táná l nag y  id ő m e g ta k a r í tá s t  je lent.
О П Р Е Д Е Л Е Н Н Е Е  М У Р А В И Н О Й  И У К С У С Н О Й  К И С Л О Т  В С О К Е  
И М Я К О Т И  Ф Р У К Т О В  
Л. Гелтаи и А. Оренштак
Авторы  при совм естном  оп реде лен и и  м уравиной  и у к с у с н о й  к и сл о т  
в сок ах  и п у л ь п а х  соков и склю чаю т д е с т и л л а ц и ю  с к а л ц и у м к а р б о н а т о м  
а п р о и зв о д я т  только д е с т и л л я ц и ю  с воденым паром по с т а н д а р т у  М Н О С  
3620. П осле  этого  о п р е д е л я ю т  к а ж д у ю  л е т у ч у ю  к и сл о ту  по с т а н д а р т у  
М НОС 3620  под точкой 4 ,2  из 2 0 0 — 200 мл д е с т и л я т а .
Э тот  м етод зн а ч и тел ь н о  эк о н о м и т  время при сер и йн ы х и сс л е д о в а ­
н иях  консервны х ф р уктовы х соков.
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B E S T IM M U N G  V O N  A M E I S E N S Ä U R E  U N D  E S S IG S Ä U R E  IN 
F R U C H T S Ä F T E N  U N D  F R U C H T B R E I  
L . Heltai un d  F ra u  A .  Orentsdk :
Die Verfasser lassen bei de r  n eb en e in an d er  erfolgten B es t im m u n g  
vo n  A m eisen säu re  u n d  E ss ig säu re  in  konse rv ie r tem  F ru c h t sa f t  oder 
F ru c h tb re i  die  C a lc iu m ca rb o n a td es t i l la t io n  weg u n d  führen  n u r  die 
in der S ta a t s n o rm  M NOSZ N r. 3620 vorgeschriebene W a sse rd am p f­
des t i l la t ion  aus. Die be iden  flüch tigen  S äuren  w erden  aus  je  200 — 200 ml 
des D esti l la ts  n ach  V o rschri f t  des P u n k te s  4,2 der  MNOSZ 3620 n eb en ­
e in an d e r  b e s t im m t .  Dieses V erfah ren  b e d e u te t  besonders  bei ser ien­
weisen U n te r s u c h u n g e n  d er  k o n se rv ie r ten  F ru c h t sä f t e  eine grosse 
Z e ite rsparn is .
IR O D A L O M
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(2) F in ck e  : H a n d b u c h  der L eb en sm it te lch em ie  : A. B ő h m er  —A. 
J u c k e n a c k —J .  T illm ans. V. 653.
(3) S z e l é n y i : Z. U. L. 63, 534, 1932.
(4) MNOSZ 3620. T a r tó s í t o t t  é lelmiszerek eti la lkohol és e ce tsav ta r -  
ta lm á n a k  m eg h a tá ro zása .
(5) MNOSZ 3621. T a r tó s í t o t t  élelmiszerek k énd iox id  (kénessav) és 
h a n g y a s a v ta r t a lm á n a k  k im u ta t á s a  és m eg h a tá ro zása .
152
M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S  
G Y A K O R L A T I  K Ö Z L E M É N Y E K
Élelmiszerek tartósítása kémiai úton 
toxikológiái kérdések különleges figyelembevételével
K IE S E L B A C H  G Y U L A *
B u d a p e st F ő v á ro s V eg y észe ti és É le lm iszerv izsg á ló  In té z e te , B u d a p est
Antiszeptikus anyagoknak a gyógyászatban mind nagyobb- 
mérvű felhasználása következtében már 1870 körül gyakran hasz­
náltak fel vegyszereket élelmiszerek mikrobiológiai megromlásának 
megakadályozására is. Amikor azután gyógyszerhatástani (farma­
kológiái) vizsgálatok arra az eredményre vezettek, hogy ezen tar­
tósítószerek között sok a mérgező, toxikus anyag, szükségessé vált 
felhasználásuk törvényes korlátozása. E tekintetben néha szükség­
telenül túl szigorúak voltak ; így például az 1900 évi párisi nem­
zetközi egészségügyi kongresszuson azt javasolták, hogy élelmi­
szerek megromlásának megakadályozását célzó minden kémiai anya­
got nem kívánatosnak és tiltottnak nyilvánítsák.
Az általános tilalom oka arra a félelemre vezethető vissza, hogy 
mindazok az anyagok, amelyek mikroorganizmusok fejlődését, sza­
porodását gátolni tudják („gátló anyagok”), az emberre is mérge­
zők. Későbbi biokémiai vizsgálatok azonban azt mutatták, hogy 
ez nem minden esetben helytálló, ma pedig már közismert, hogy 
vannak gátló anyagok, amelyek igen csekély csíraölő hatás mellett 
az emberre nagyon mérgezők és vannak másrészt olyanok is, mint 
az antibiotikumok, amelyek sok mikrobára nézve igen mérgezők, 
az emberre pedig terápiás adagokban ártalmatlanok. Ezért nem 
szükséges, hogy tartósítószerek felhasználását élelmiszerekhez min­
den körülmények között betiltsák, felhasználásukat azonban ameny*- 
nyire lehet korlátok közé kell szorítani, mert valamely anyagnak
* Mossel D. A. A. cikke n y o m á n  (Z. U. L. 102, 254 — 68. 1955.) 
H asonló  kérdésekkel foglalkozik R u d a s  I.-né (N épegészségügy 
10, 340, 1955. F e la d a ta in k  az é le lm iszeriparban  fe lhaszná l t  vegyi a n y a ­
gok ellenőrzése terén).  (Szerk.)
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az ember egészségére ártalmatlan voltát sohasem lehet állatkísér­
letek útján bebizonyítani, hanem legfeljebb valószínűsíteni.
Egy tartósítószer esetleges felhasználásának engedélyezését 
a következő feltételekhez kell kötni :
1. a kémiai tartósítás szükségessége indokolt és
2 . a tartósítószer hatásos legyen,
3. a tartósítószer az élelmiszerekre kedvezőtlen hatást r.e í fa­
kóról jón és
4. egészségre ártalmas, illetőleg más tekintetben orvosilag ellen- 
javalva ne legyen ; végül mennyiség szempontjából fontos felté­
tel, hogy
5. a tartósítószer csak a legkisebb mennyiségben kerülhessen 
felhasználásra, vagyis olyan mennyiségben, amely az élelmiszerek 
legtisztább előállítása mellett is elkerülhetetlenül szükséges. Felhasz­
nálásának nagyobb mennyiségben engedélyezése egészségügyi szem­
pontból sem ajánlatos, mert ez a nem tiszta, nem higiénikus mun­
kát segítené elő, aminek következtében betegségokozó vagy toxint 
termelő baktériumok kerülhetnek az élelmiszerbe. Ez utóbbi bak­
tériumok közül egyesek néha még tartósított élelmiszerekben is sza­
porodhatnak, vagy legalább is toxint termelhetnek és így előáll­
hat na az a veszély, hogy ilyen élelmiszerek az egészségre károsak 
lesznek anélkül, hogy a fogyasztó a romlás érzékszervileg megálla­
pítható jeleinek elmaradása következtében ezt észrevehetné.
Tartósítószert csak akkor lehet szükségesnek tekinteni, ha az 
bebizonyíthatóan technológiai vagy népgazdasági célt szolgál és 
ha a szükséges tartósítás fizikai úton (sterilizálás, pasztőrözés, szá­
rítás, hűtés, fagyasztás stb. által) gyakorlatilag nem érhető eb
Miután egy gátló anyag hatásossága egy bizonyos élelmiszer­
ben mind az élelmiszer kémiai alkotórészeitől, mind a benne levő 
mikroorganizmusok számától, fajától és állapotától függ, annak 
vizsgálata mindig csak magán a kérdéses élelmiszeren, a romlást 
előidéző normális mikroflora jelenlétében történhet.
Tartósítószer felhasználását lehetetlenné teheti sok esetben 
az a körülmény, hogy a tartósítandó élelmiszer tápértékére, színére, 
ízére vagy kémiai tartósságára nem kívánatos mellékhatásokat 
fejt ki. így például a magában véve igen hatásos és csekély toxikus 
hatású K5-vitamin élelmiszerekben nem használható, mert a leve­
gőn autoxidálódik és közben ibolyás színt ölt.
Tartósítószer — legyen az szintetikus vagy egy élelmiszer ter­
mészetes alkotórésze — csak abban az esetben tekinthető az egész­
ségre ártalmatlannak, ha az állatkísérletek során egyáltalán nincs 
heveny toxicitása vagy az csak kismérvű, és különféle állatokra és
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állatfajokra nézve csekély mértékben ingadozik, idősült toxicitásra 
utaló jelek pedig két éves etetési kísérletek alatt megfelelő bizton­
sági határ (rendesen 100) figyelembevételével hiányzanak és külön­
ben magával az anyaggal szemben fiziológiai vagy orvosi aggályok 
nem állnak fenn.
A heveny toxicitás megállapítása céljából többféle kísérleti 
állatfajon (patkány, egér, nyúl, tengeri malac, baromfi stb.) meg­
határozzák azt az egyszeri, szájon beadott adagot, amely kb. 10 ugyan­
azon fajú kísérleti állat alkotta csoportból mintegy 6 napon belül 
az állatok felét megöli. Általános követelmény, hogy egyetlen egy 
kísérleti állatfajnál sem lehet ez a határérték („dosis letalis 50”) 
a testsúly 1 kg-jára számítva 1 g alatt és hogy ez az érték a külön­
böző állatfajok között ne térjen el egymástól nagymértékben. Olyan 
anyagokat, amelyek „d. 1. 50” — értéke 1 g/kg-on alul van, általá­
ban toxikusoknak tekintenek.
Az idősült toxicitásra vizsgálat céljára megfelelő előkísérletek 
után két évig tartó etetési kísérletek szolgálnak patkányok három 
nemzedékével, amelynek folyamán az állatok növekedését, élettar­
tamát, viselkedését és szaporodását ellenőrzik, ezenkívül vérüket 
és vizeletüket is rendszeresen vizsgálják. Ugyanakkor rendesen más, 
nem rágcsálókhoz tartozó állatfajokkal, pl. csirkékkel, sertésekkel 
vagy kutyákkal is végeznek két évig tartó etetési kísérleteket. Ha 
azután a tartósítószerrel etetett állatok jellegzetes (szignifikáns) 
elváltozásokat nem mutatnak a kontrollállatokkal szemben, a vizs­
gált gátlóanyag ártalmatlannak tekinthető a kísérlet folyamán hasz­
nált mennyiség 1/100-nyi adagolásában.
A viszonylag durva állatkísérleteket a vizsgálandó gátló anyag 
hatásának biokeirrzmusára és citokemizmusára vonatkozó vizs­
gálatokkal igyekeznek kiegészíteni. E célból az élő állaton a tartó­
sító anyag felszívódását, a testben való lebontását és kiürítését köve­
tik. Olyan anyag, amely csaknem teljesen kiürítésre kerül, illetve 
olyan tartósítószer, amely a rendes anyagcsere folyamán felvételre 
és lebontásra kerül, természetesen sokkal kedvezőbben ítélhető 
meg, mint pl. a bórsav, amely a testben felhalmozódik.
. A gátló anyagok felhasználhatóságának toxikológiai szempont­
ból igen fontos kérdése hogy nem rákképzők-e. Míg valamely anyag 
felhasználhatóságát általában mindig a táplálékhoz adható mennyi­
ség szempontjából nézzük, ez rákképző anyagoknál nem fontos. 
Druckrey ugyanis megállapította, hogy a rákképző anyagok össze­
gező hatásúak, vagyis hogy a legkisebb mennyiségük is, mely valaha 
felvételre került, hozzájárul a daganatképződéshez. Rákképző anyag 
tehát még legkisebb mennyiségben sem tűrhető meg a táplálékban. 
Erre nemcsak festőanyagok, hanem gátló anyagok felhasználásának
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elbírálásakor is figyelemmel kell lenni. Egyes jelek ugyanis arra mutat­
nak, hogy bizonyos anyagok hatásmechanizmusa a bakteriumtestre 
alkalmasint azonos lehet az állati sejtre gyakorolt rákképző hatá­
sával.
Az élelmiszerekhez felhasználásra ajánlott gátló anyagok között 
az antibiotikumok különleges helyet foglalnak el. Elbírálásuk szem­
pontjából mindenekelőtt a normális toxikológiai kritériumok mérv­
adók. Ezekhez járulnak a normális bélflóra átalakulásának, illetve 
károsodásának a lehetősége, valamint a fogyasztó esetleges szenzi- 
bilizálódása, vagyis allergikus reakciók kiváltása az antibiotikum által, 
ha később az illetőnek a kérdéses antibiotikumot gyógyászati okok­
ból befecskendezik. De amennyiben antibiotikumok az élelmiszer- 
iparban is felhasználásra kerülnének, antibiotikumokkal ellenálló 
betegségokozó csírákkal is kellene számolni, ami gyógyászatiig 
természetesen egyáltalán nem kívánatos.
Tartósítószerként eltiltandók ezért, mint ahogy az Amerikai 
Egyesült Államokban már eltiltották, a gyógyászat'lag használt 
antibiotikumok, valamint az olyan gyógyászatilag ugyan nem hasz­
nálatos, bár a normális toxikológiai kritériumokat szintén kiálló 
antibiotikumok, amelyek betegségokozó csírákat gyógyászatilag hasz­
nált antibiotikumokkal szemben ellenállóvá tesznek.
Eddig csak a benzoesav, a propionsav és a szorbinsav állta 
ki a korszerű gyógyszerhatástani vizsgálatot ; a p-oxibenzoesav 
észterei ártalmatlan alkoholokkal és a Streptococcus ladis bizonyos 
törzsei által képzett, polipeptidjellegű antibiotikum, a nizin ked­
vező benyomást keltenek, a vizsgálatok azonban egyes részleteik­
ben még nincsenek befejezve.
Egészségre ártalmas tartósítószerek felhasználásának megelő­
zésére szolgáló fáradozások természetesen eredménytelenek marad­
nak az élelmiszerforgalom szigorú, rendszeres ellenőrzése nélkül. 
Tekintettel az esetleg felhasználásra kerülő gátló anyagok nagy vál­
tozatosságára ez az ellenőrzés analitikai-kémiai úton nehezen vihető 
keresztül ; a számításba kerülő anyagok nagy kémiai különbözésé­
géből következik ugyanis, hogy az eddigi klasszikus kémiai elem­
zési eljárások, sőt a korszerű eljárások, mint a kromatográfia és a 
spektroszkópia sem elegendők, mert az összes élelmiszerek ilyen 
irányú rendszeres vizsgálatára az időszükséglet óriási volna. Amel­
lett a gátló anyagok egy csoportja éspedig az élelmiszergyárak által 
alkalmasint előállított antibiotikumok kémiai úton ki sem mutat­
hatók, mert szerkezetüket nem ismerjük.
A szükséges ellenőrzés megvalósítására bevált megoldást azon­
ban a mikrobiológiai eljárások alkalmazása jelent. Ez eljárások lényege,
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hogy a vizsgálandó élelmiszert, illetve kivonatát erre a célra alkal­
mas mikroorganizmussal beoltják és annak fejlődését, szaporodá­
sát mérik a beoltást követő keltetésnél. E mikrobafejlődés méré­
sén alapuló mikrobiológiai eljárások (reduktometria, acidimetria, 
gazometria, bakterimetria, Heatley-íé\e lemezpróba) alkalmazásakor 
természetesen megfelelő elővigyázatossági intézkedések (szakszerűen 
megválasztott kontrollkisérletek stb. stb.) szükségesek. Szerző 
szerint az utrechti táplálkozáskutató központi intézetben a gátló 
anyagok kimutatására — sajátos baktériumellenes antibiotiku­
mok kivételével — a Kluyver módosította gazometriás eljárást a 
legjobb eredménnyel alkalmazzák, antibiotikumok kimutatására 
pedig a lemezpróba vagy megfelelően kiválasztott baktériumtör­




K eresk ed elm i M inőségellenőrző In té zet, B u d a p est
A v en d ég lá tó ip a r  fo rg a lm á b an  je len tős  szerep j u t  az élvezeti 
szerek fogyasz tá sának .  Az élvezeti szereket e lsősorban azé r t  fo gyasz t­
ju k ,  m e r t  v a lam e ly  é rzéksze rvünkre  kellemesen h a tn a k .  M egkülönböz­
te tü n k  alkalo id- és a lk o h o l ta r ta lm ú  élvezeti szereket. E lőbb iek  közé 
ta r to z ik  a káv é ,  a k ak aó  és a tea .
Az e lm últ  évek a la t t  számos p an asz  h an g z o t t  el a k áv é i ta lo k  m in ő ­
sége ellen. E z é r t  fo k o zo t t  f igyelem m el k ís é r tü k  a beérkező n y e rsk á v é  
m inőségét ,  tá ro lá sá t ,  a p ö rkö lés t ,  a p ö rk ö l t  szemes k á v é  tá ro lá sá t  és 
a belőle k é sz í te t t  i t a l  m inőségének  a lak u lásá t .  Megfigyeléseink és v izs­
g á la ta in k  e redm ényérő l az a láb b ia k b a n  k ív á n u n k  beszám olni.
A  k ávéita l
A k á v é t  i ta l  a la k b a n  fogy asz t ju k .  Az édes ip a rb an  ízesítésre, a 
l ik ő r ipa rb an  kávé l ikő r  készítéséhez fe lhaszná l t  k áv é  m ennyisége  el­
enyészően csekély az ita l  készítésére  fe lhaszná l t  m enny iségek  m elle t t .  
A k áv é i ta l  a  p ö rk ö l t  k áv é  vizes k iv o n a ta .  K ö z ism ert  neve  feke tekávé .  
A  te j je l  h íg í to t t  k á v é k iv o n a to t  te j e sk á v é n a k  nevezzük.
Á közelkeleti  o rszágokban  a k á v é i t a l t  zava ro s  fo lyadék  a la k já b a n ,  
t e h á t  f in o m ra  őrö l t  k áv év a l  élvezik, m ás  o rszágo k b an  a k á v é i t a l t  
tö b b n y i re  szű r t  m ó d o n  á l l í t ják  elő.
A k áv é i ta l  fo g y asz tá sa  évezredekre  n y ú lik  vissza. Ő sh azá ja  Dél- 
A besszín ia ,  innen  te r je d t  el A ráb ia  déli részébe is. E u ró p a  az a rab o k  
és tö rö k ö k  ú t j á n  ism erte  meg. 300 évvel eze lő tt  h o n o s í to t tá k  m eg a 
káv écse r jé t  D él-A m er ik áb an ,  m a jd  K ö zép -A m erik áb an .  Termelése 
á l landóan  fo kozódo t t  s a húszas évek végén elér te  a 2 500 000 to n n á t .  
U grásszerűen  em e lk ed e t t  a k áv é  fogyasz tá sa  az e lm ú lt  k é t  év tized  
a la t t .  A fogyasz tás  emelkedését nem  u to lsóso rban  a h a rm in cas  években  
m eg je len t ,  tú lh e v í t e t t  gőzzel és forró vízzel v á l ta k o z ó a n  lúgzó k á v é ­
főzőgépek megje lenésének , k ö z ism ert  néven  eszpresszógépeknek  kell 
tu l a jd o n í ta n u n k .  Az a k ö rü lm én y ,  hogy  a fek e tek áv é t  a fogyasztó  
e lő t t ,  a n n a k  szeme lá t t á r a  főzték , jó  p ro p a g a n d á n a k  és r ek lám n ak  
m inősü lt .  Míg a h a rm in cas  évekig a hab o sk áv é- ,  tea -  és csokoládé ita lok  
melle t t  a cu k rá s z d á k b a n  a fek e tek áv é  fogyasz tá sa  a lá ren d e l t  szerepet
* A M IT E  K özé le lm ezés tu d o m án y i  szak o sz tá ly án  e lh an g zo tt  
e lőadás. (Szerk.)
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tö l tö t t  be, add ig  p á r  évvel később  m á r  k ife jeze t ten  fek e tek áv é  fő­
fogyasz tásra  b e ren d eze t t  ú j t íp u s ú  üzle tek  n y í l tak ,  m e ly ek e t  eszpresz- 
szóknak  nevez tek  el.
A k áv é i ta l  é r ték é t  íz-, z a m a t-  és ö sz tönzőanyaga i a d já k  meg. 
E zek  egy része m á r  a n y e rsk áv éb an  is m e g ta lá lh a tó ,  tú ln y o m ó  részük  
azo nban  pörkölés fo ly am án  m ásodlagosan  a lak u l  ki. A k áv é  egyik leg­
ér tékesebb  h a tó a n y a g a  a koffein. A koffein é lénkítő  h a tá s a  közism ert .  
A p ö rk ö l t  k áv é  k o f fe in ta r ta lm a  közel azonos a  n y e rsk áv év a l .  A k á v é  
m ás ik  h a tó a n y a g a  a tr igonellin ,  m elynek  fiziológiai h a tá s a  m ég nem  
tel jesen  t i sz tázo t t .
A pörkö l t  k áv é  viszonylag  tö b b  n i t ro g é n ta r ta lm ú  a n y a g o t  (fehér­
jék) ,  tö b b  zs iradéko t és ásván y i  an y ag o t  ta r ta lm a z ,  m in t  a ny e rsk áv é ,  
v íz ta r t a lm a ,  c u k o r ta r t a lm a ,  d e x t r in t a r t a l m a  és k á v é c s e r s a v ta r ta lm a  
(chlorogénsav) v iszont kevesebb. Az összetétel v á l to zása  részben a víz- 
veszteséggel kapcso la tos  (mivel a pörkölés vízveszteséggel já r ,  a  p ö r ­
kölés a la t t  bom lás t  nem  szenvedő an y ag o k  százalékos a rá n y a  a p ö r ­
kölés befejezése u tá n  növekedik) ,  részben a pörkölés  a la t t  le já tszódó  
kém iai fo ly am ato k k a l  v a n  összefüggésben. U tó b b i  e lsősorban a szén­
h id rá to k n á l  já tsz ik  szerepet, m elyek  pörkölés  a la t t  e rősebben v ag y  
gyengébben  karam elizá ló d n ak ,  le b o n tó d n ak  s n a g y b a n  h o zzá já ru ln ak  
az íz, i l la t és sz ínezőanyagok k ia lak ításához .  A tu la jd o n k é p p e n i  k á v é ­
a ro m a  nem  egységes anyag ,  h an em  a n y e rsk áv é  összetéte létő l a  p ö r ­
kölés m ó d já tó l  v á ltozóan ,  tö b b  te rm ék  a rá n y á tó l  függ. Az ú jab b  k u t a ­
tá so k  alifás m e rk a p tá n o k n a k  tu la jd o n í ta n a k  je len tős szerepet a k á v é ­
a ro m a  k ia lak í tá sáb an .  A p ö rk o la jb an  k im u ta t t a k  fu rfu ro l t ,  5 m etil -  
fu rfuro l t ,  fu rfuri la lkoholt ,  ace ta ld eh id e t ,  d iace ti l t ,  p ir id in t ,  fu rfu r i lm e r-  
k a p tá n t ,  iso va le r iánsava t ,  ece tsav a t ,  h a n g y a sa v a t  és egyéb éteres k i­
v o n a to k a t  stb .
A k áv é i ta l  csak a p ö rk ö l t  k áv é  v ízben  oldódó a n y a g a i t  t a r t a l ­
m azza  (valódi és kolloid o ldat) .  A v ízben  oldódó an y a g o k  m ennyisége  
és minősége szab ja  meg a fek e tek áv é  ízét, i l la tá t ,  teltség'ét,  élénkítő  
h a tá s á t ,  m ás  szóval élvezeti é r ték é t .
A k áv é i ta l  é lvezeti é r ték é t  az a lább i tén y ező k  befolyásolják  : 
a  fe lhaszná l t  p ö rk ö l t  k áv é  minősége, 
a  fe lhaszná l t  p ö rk ö l t  k áv é  m ennyisége , 
a pö rkö l t  őrö l t  k áv é  őrlési f inom sága, 
a főzési eljárás .
A p ö rk ö l t  k áv é  minősége a n y e rsk áv é  minőségétől és a pörkölés  
szakszerűségétől függ. Mivel közel 15 éve szűk k e re tek  k ö zö t t  mozog a 
k áv é  beh o za ta la ,  szükségesnek t a r t j u k ,  hogy rö v id en  k i t é r jü n k  a n y e rs -  
n y e rsk áv é - fa j ták  ism erte tésé re  és minősítésére .
A nyersk ávé  m in ősége
Különleges nemes f a j tá k  közé ta r to z n a k  a Mexikói-, G uatem ala-, .  
Sa lvador-,  M aragog y p -k áv ék  és az a ráb ia i ,  abesszín iá i Mocca k á v é .  
A M aragogyp  k áv é  k i t e n y é sz te t t  n agyszem ű kávé ,  m ely  külsőleg t e t ­
szetős, de az azonos f a j tá jú  k isebb szem ű k áv é tó l  z a m a tb a n  n em  k ü lö n ­
bözik.
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N em es kávék  közé soro ljuk  a G u a tem a la ,  Mexikó, E c u a d o r ,  Co­
lu m b ia ,  Sa lvador ,  H a i t i ,  Cuba, P orto r ico ,  Costar ica ,  Caracas,  Neil- 
g h e ry  s tb .  f a j t á k a t ,  to v á b b á  a Celebes szigetén te rm e sz te t t  M enado 
v a g y  A ra n y  J á v a  n év en  fo rga lom ba  kerü lő  k á v é t  is.
Középminőségű jobb B razil k á v é k  közé ta r to z n a k  a San tos ,  V ik ­
tó r ia  1 —4, Minas 1 —4, Rió  1 —4 k á v é fa j tá k .  A szám ozás is minőségi 
jelzés. Minél k isebb  a szám , a n n á l  jo b b  m inőségű  a kávé .  A n ag y o b b  
szám ozás fokoza tosan  ap ró b b ,  egyen lő t lenebb ,  h ib á sab b  szem ek m eny- 
nv iségi n ö v ek ed ésé t  jelzi. A  k ü llem i je l lem zők m e l le t t  a  n y e rsk áv é  
z a m a ta  is fo k o za to san  csökken t az osz tá ly o zo t tság o t  jelző szám ok 
növekedésével .
Középminőségű, de gyengébb k á v é fa j tá k  a R ió , V ik tó r ia  és Minas 
5 — 7 jelzésű káv ék .
G yenge m inőségű  k á v é fa j tá k  közé t a r to z n a k  a L ibéria  k á v é  és a 
R o b u s ta  k áv ék .  A R o b u s ta  k á v é k  k ö z t  k é t  m inősége t k ü lö n b ö z te tü n k  
m eg, ú m . m o sa t lan  és m o so t t  m inőséget .  S zárm azási  he ly tő l  függően 
J á v a ,  S u m a t ra ,  U g a n d a  és K ongó R o b u s ta  k á v é k a t  ism erünk .
1953-ig m in d  nemes, középm inőségű  jo b b  Brazil ,  m in d  R o b u s ta  
k á v é k  é rkez tek  h a z án k b a .  A zó ta  egy-ké t a lk a lo m m al é rk eze t t  k isebb 
m enn y iség b en  H a i t i  k áv é ,  E c u a d o r  g y ö n g y k áv é ,  fő töm egében  azon­
b a n  M inas 2 és a gyenge m inőségű  k á v ék  cso p o r t jáb a  ta r to z ó  R o b u s ta  
k á v é k  é rk ez tek  h azá n k b a .
F en t iek b ő l  l á th a t ju k ,  h ogy  a fek e tek áv é  m inőségének  v iz sg á la tá ­
ná l m á r  a k iind u lásn á l  n y e rsan y ag h ián y o sság o k k a l  ta lá lk o zu n k .  Gyenge 
m inőségű k áv éb ó l  jó  m inőségű i ta l t  kész í ten i n em  lehet. Az egyes k á v é ­
fa j tá k  azo n b an  m ás -m ás  érzékszervi tu la jd o n ság o k k a l  rendelkeznek. 
E z é r t  h a  az egyes f a j t á k a t  k e v e r jü k ,  az a r á n y o k a t  helyesen v á la sz t ju k  
meg, ak k o r  a keverékbő l k é sz í te t t  i ta l  kellemesebb a ro m á jú ,  te l teb b  
ízű és te t sze tő seb b  sz ínűvé v á lh a t .  A keveréssel t e h á t  a m inőséget 
j a v í t a n i  lehet.
A m áso d ik  v i lág h áb o rú  e lő t t  a  k áv éb eh o za ta l la l  foglalkozó 
cégek ( im p o rtő rö k )  és pö rkö lök  különleges és á llandó  összeté te lű  k e v e ­
rék e k e t  fan táz ia  név en  h o z ta k  fo rg a lo m b a  (pl. „H árom cs i l lagos  k á v é ” , 
„M ágn ás  k e v e ré k ” , „A m azo n as  k e v e ré k ” stb .) .  Szakszerű  keverés  ese­
t é n  m ég a gyengébb  m inőségű  k á v é k  e lőnyte len  íz h a tá s á t  is ki l e h e te t t  
küszöböln i,  szak n y e lv en  „ h a rm o n ik u s s á ” tenn i .
Az im p o r t  v á l l a la t  tö b b n y i re  egyszerre csak  egy k á v é f a j t á t  hoz 
be. E s e te n k é n t  a gyenge m inőségű  k áv ék b ó l  a r á n y ta la n u l  tö b b e t .  A 
pörkölő  v á l la la t  kész le tte l  n em  rendelkezik , n y e r s k á v é t  n em  t a r t a l é ­
ko lh a t ,  ezért a m in d en k o r i  kész le té tő l  függően egyszer eg y fa j ta ,  m ásk o r  
kü lö n b ö ző  a r á n y ú  k everésben  hozza  fo rga lom ba  a p ö rk ö l t  k á v é t .
Az á l landó  és megfelelő m inőségű  k ev e rék ek  h iá n y a  m e l le t t  m ég 
m á s  h ián y o sság o k k a l  is ta lá lk o zu n k .  Ilyen  a v á lo g a tá s  h ián y a .  R é g e b ­
ben a beérkező t i s z t í t a t la n  n y e r s k á v é t  ún .  v á lo g a tó a sz ta lo n  k iv á lo g a t­
ták .  E lk ü lö n í t e t té k  az éretlen) fekete  színű szem eket,  az idegen an y a g o t  
(kav icso t ,  szárrész t)  stb . E z t  a m ű v e le te t  jelenleg e lhagy ják ,  am i szin­
t é n  e lőny te lenü l befo lyáso lja  a p ö rk ö l t  k áv é  m inőségét .  Az ére t len , 
fekete  színű, fa g y o t t ,  h a v a r iá l t  szem ek e ltáv o lí tá sa  j a v í to t t a  a k áv é  
m inőségé t ,  m e r t  h a  ezeket a szem eket  b e n th a g y já k  a  n y e rs k á v é b a n ,  
pörkölés  u t á n  rossz ízűvé tesz ik  a k á v é t .  A  szennyeződés (kő, v as  stb .) 
kü lön ö sen  a k áv éő r lő k b en  okoz k á r t ,  m e r t  a zo k n ak  őrlő fe lü le té t  tö n k r e ­
teszi. A  szem nagyság  szerin ti  osz tá lyozás is az egyenle tes pö rk ö lés t  
b iz to s í to t ta  s e lőseg íte tte  az á llandó m inőséget.
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A n y e rsk áv éb an  pörkölés  a la t t  a lak u l  ki a  k á v é ra  jellemző z a m a t .  
Minél egyenle tesebbek  a kávészem ek , an n á l  egyenle tesebb  a pörkölés .  
A gyengén p ö rk ö l t  k áv é  fe l tűnően  sa v a n y k á s  ízű, gyenge z a m a tú ,  v íz ­
ben oldódó része csekély, ezért  főzete á l ta láb an  üres, jel legtelen ízű.
A tú lp ö rk ö l t  k áv é  füstös,  ége tt  ízű, főzete kesernyés, in k á b b  p ó tk á v é ra  
em lékezte tő . A helyesen v e z e te t t  pörkölés  m e l le t t  ügyeln i kell a  p ö rk ö l t  
k áv é  szakszerű  lehű tésére  is. A pörkölés a la t t  kém ia i á ta lak u lá so k  m e n ­
nek  végbe a kávészem  an y ag áb an .  E zek  közt o lyan  fo ly am ato k  is v a n ­
n ak ,  melyek  h ő t  te rm elnek .  H a  pörkölés befejezése u tá n  a k á v é t  nem  
h ű t jü k  le gyorsan , a  kém ia i fo ly am ato k b ó l  fe lszabaduló  hő to v á b b i  
bo m lás t  idéz elő, a k áv é  tú lpö rk ö lő d ik ,  ső t m eg is ég. A h ű té s  levegővel 
tö r tén ik . A k á v é t  a pörkö lődobokbó l keverővei e l lá to t t  h ű tő r o s tá r a  
engedik, ahol levegő á tsz ív ásáv a l  h ű t ik .  E llenőrzése ink  a la t t  h aza i 
v is zo n y la tb an  azzal a h iányosságga l ta l á lk o z tu n k ,  hogy  a  pörk ö lő ­
d o b o k a t  tú l te rh e l ik ,  ennek  k ö v e tk ez téb en  a pörkölés befejezése u tá n  
tö b b  k á v é t  engednek  a h ű tő ro s tá r a ,  m in t  am en n y ire  a z t  te rv e z té k  s 
az á ts z ív o t t  levegő m á r  n em  elégséges ahhoz, hogy  kellően, megfelelő 
gyorsasággal lehű tse  a k áv é t .  In ten z ív eb b  h ű té s  v é g e t t  v ize t  p e rm e ­
teznek  a káv é ra .  A forró kávészem ekkel é r in tkező  víz gőzzé a laku l ,  
m iközben  h ő t  von  el a  k áv észem ektő l  s a z t  lehű ti .  Az e ltávozó vízgőz 
azo n b an  hason lóan  a  vízgőzdeszti llációhoz, a k áv é  i l la tan y ag a ib ó l  
je len tős rész t m ag á v a l  r ag ad  s csökken ezért a  k áv é  za m a ta .  R i tk á b b  
ese tben , kü lönösen gyenge m inőségű  R o b u s ta  k áv ék n á l  ez hasznos  is 
lehet. J o b b  m inőségű k á v é k  pörkölésénél a zo n b an  k ife jeze t ten  k á ro s ,  
s régebbi rende le te ink  ezt t i la lm a z tá k  is.
K áros  to v á b b á  a vizezés azé r t  is, m ivel elősegíti a k áv é  z s i radék-  
ta r t a lm á n a k  a k ávészem ek  felü letén  tö r té n ő  k iv á lá sá t  s a  k iv á l t  zsír 
(am ely  a rró l  ism erhe tő  fel, hogy  fényes fe lü le tűvé  teszi a k áv észem et)  
é r in tkezve  a levegő oxigénjével avaso d ik ,  és karcos ízűvé teszi a  k á v é t .
A k ev erés t  végezhe t ik  pörkölés  e lő t t  és pörkölés  u tá n .  Jelen leg  
n á lu n k  pörkölés u tá n  keverik  a k áv é k a t .  Igen g y a k ra n  előfordul, h ogy  
t i s z tá n  gyenge m inőségű R o b u s ta  k áv ék  k e rü lnek  forgalom ba . A R o ­
b u s t a  k áv ék  jellegzetes m ocsárízűek  és szagúak . E z  a z a m a t  a p o sh a d t  
és e r jed t  íz különleges keveréke. N em  szab ad  ezt összetéveszteni azzal 
az enyhe  karbo los  szaggal, m ely  a B razil k á v é k  jellemzője. K é tség ­
telen , hogy  a R o b u s ta  k ávébó l  k é sz í te t t  k áv é i ta l  c sö k k en t  é lvezeti 
é r ték ű ,  s nem  elégíti k i a hazai fogyasztók  igényét.
A R o b u s ta  k á v é k a t  jo b b a n  szok ták  pörköln i,  hogy  je llegzetes 
z a m a tu k a t  csökkentsék . E z  azo n b an  az t  a  m á r  e m l í te t t  veszé ly t  r e j t i  
m a g áb a n ,  hogy  az ilyen k áv éb ó l  k ész í te t t  i ta l  íze haso n ló v á  v á l ik  a  
p ö rk ö l t  cikóriából k é sz í te t t  i ta l  ízéhez.
A pan aszo k  n ag y  része a k áv é  nem  megfelelő z a m a tá r a ,  a  m á r  
em l í t e t t  m ocsárízre  és szagra  te r je d t  ki.
É rd em esn ek  t a r t j u k  m egem lí ten i ,  hogy  a k áv é i ta lo k  élvezeti é r té-^  
kével szem ben v á l to z o t t  a  fogyasztó  igénye. Míg régebben  a világos 
b a rn a  színű te l t  ízű, a rom ás,  en yhén  s a v an y k ás  k á v é t  ked v e l ték ,  add ig  
jelenleg a s ö té tb a rn a  színű, pörzs  ízű, kissé tú lp ö rk ö l t  k áv ék  a k e d ­
veltek .
Mivel a pörkölő üzem  éppen  a m inőség jav í tá s  é rdekében  a R o b u s ta  
k á v é k a t  jo b b a n  pörköli,  a h aza i  közönség m egszo k ta  az erősen p ö rk ö l t  
k áv ék  z a m a tá t  s a  fek e tek áv é  s ö té tb a rn a  színét.
A pörkölt kávé minőségének alakulása
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A k áv é  pörkölésével foglalkozó nag y o b b  cégek a m ú l tb a n  ügye l­
te k  a rra ,  h ogy  24 ó ráná l fr issebb és 72 ó rán á l  régibb pörkölésű  k áv é t  
ne h o zzan ak  forgalom ba . Az előbbi k ö v e te lm é n y t  a n n a k  tu l a jd o n í t ­
ju k ,  h ogy  v ig y á z ta k  a r ra ,  hogy  a k áv é  teljesen k ih ű l jö n  s ne a csom a­
golásban  gőzölődjön be. 24 órai állás közben  ugy an is  a p ö rk ö l t  kávé  
légszáraz á l lap o tb a  kerü l ,  v íz t a r t a lm a  kb. 3 —3 ,5 % -ra  em elkedik , s ez 
je len tős  sú ly szap o ru la t ta l  is já r ,  am ely  üzleti  szem p o n tb ó l  kedvező. 
72 órai állás u t á n  a k á v é  m á r  észrevehetően  veszí t  zam a táb ó l .
Je len leg  a fen t i  g y a k o r la to t  nem  t a r t j á k  be. A pörkölő  üzem  a 
pörkölés  u t á n  24 ó ráv a l  csomagol s igyekszik  a k á v é t  72 órán  belül az 
üzem ébő l e lszá ll í t ta tn i .  A n ag ykereskede lem  k ö z b e ik ta tá s á v a l  ez a k áv é  
csak  egv-két h é t  u tá n  kerü l a kávéfőző  üzem ek  r a k t á r á b a  és o t t  is 
h osszabb ,  rö v id eb b  ideig tá ro l  fe lhasználás  előtt .  1953-ban m eg p ró b á l­
t u k  k ö v e tn i  a p ö rkö l t  kávé  ú t j á t .  J ú n iu s  31-én becsom agolt  k áv é  jú l ius  
6-án , illetőleg jú l ius  8-án  é rk eze t t  a  v en d ég lá tó ip a r i  v á lla la tokhoz .  
E lső a lk a lo m m al jú l ius  21-én főz tek  a káv éb ó l  i ta l t .
V idéki v is z o n y la tb a n  a h e ly ze t  m ég  rosszabb . 1954-ben a szö v e t­
kezeti b o l th á ló z a tb a n  v ég ze t t  ellenőrzéseink során  1952-ben (V I I I .  és 
X . h ó n ap o k b an )  csom agolt  és k iszá l l í to t t  p ö rk ö l t  k á v é k k a l  ta l á lk o z ­
tu n k .  Az ilyen k áv ék b ó l  k é sz í te t t  i t a l  z a m a ta  m á r  gyenge v o l t ,  sőt alig 
e m lék ez te te t t  a  k áv é ra .
A p örkö l t  k áv é  a levegő re la t ív  n e d v e s s é g ta r ta lm á ra  érzékeny . 
9 0 %  re la t ív  n e d v esség ta r ta lm ú  té rb e n  ro h am o san  szív m a g á b a  v izet. 
8 —9 %  v íz ta r t a lm ú  k á v é k a t  is v iz sg á l tu n k .  Az ilyen k áv é  szivacsos 
á l lo m án y ú ,  gum iszerűen  ruga lm as,  nehezen őrölhető . E zek e t  a k á v é k a t  
a kávéfőzők  d a rá lá s  e lő t t  „ u tá n p ö r k ö l ik ” . Az u tán p ö rk ö lé s  azzal a 
veszéllyel já r ,  h ogy  a k áv é  za m a tá b ó l  vesz í t,  egyes szem ek odaégnek  
s rom lik  a fek e tek áv é  minősége. Ü g y n e v e z e t t  gyengére  p ö rk ö l t  k áv év a l  
e llenőrzéseink során  m ég nem  ta lá lk o z tu n k .  E z é r t  he ly te len  az a j a v a s ­
la t ,  hogy  a v en d ég lá tó ip a r  pö rkö lje  u t á n a  a k á v é t .  Ä n y irkos  helyen  
t a r t o t t  k á v é t ,  h a  az szívóssá v á l t ,  csak  szá r í tan i  szabad . A szár í tá s  röv id  
ideig ta r t s o n  s ne h a la d ja  m eg a 100 C°-ot. E lk e rü lh e t jü k  az u tán szá -  
r í tá s t ,  h a  a régi b ev á l t  szokás t  k ö v e t jü k  és légm entesen  záró b á d o g ­
ed én y ek b en  tá ro l ju k  a pö rkö l t  k á v é t .  H elyes  vo lna ,  h a  a v e n d é g lá tó ­
ipar i  üzem ek  a m in d en k o r i  kész le tnek  megfelelően, kellő szám ú b á d o g ­
dobozzal rende lkeznének .  A köz ism ert  cu k o rk ás  dobozok is megfelel­
nek  erre a célra és a v en d ég lá tó ip a r  á tv é te l  u tá n  rög tön  ezekbe a d o b o ­
zo k b an  t á r o lh a t n á  a k áv é t .
A  k ö ze lm ú l tb an  n y ú j t o t t a k  be egy ú j í tá s i  j a v a s la to t ,  m ely  az t  
a já n l ja ,  hogy  a R o b u s ta  k á v é t  őrlés u tá n  pörk ö l jék  meg, m e r t  azzal 
z a m a ta  jav u l .  A k ísérle tek  az t  igazo l ták ,  hogy  a ja v a s o l t  e ljárássa l a 
p ö rk ö l t  őrö lt k áv é  jellemző R o b u s ta  szaga v a ló b an  csökken t ,  a főzet 
ízén  a z o n b an  v á l to z á s t  észlelni n em  leh e te t t .  Az u tán p ö rk ö lésn é l  azo n ­
b a n  az odaégés veszélye fennáll.
■* A  k ávéita l fő zésén ek  tech n ik á ja
A kávéfőzők  v é lem énye  m egoszlo t t  a b b a n  a te k in te tb e n ,  hogy  
kávéfőzésnél a lú gzás t  ak k o r  végzik  el helyesen, h a  előbb gőzt b o csá ­
ta n a k  a k áv éő r lem én y re  s csak  a z u tá n  forró v ize t  v a g y  fo rd í tva .  A b b an  
sem t u d t a k  sokan  m egegyezni,  hogy  a k ifő t t  k áv é  adago lá sa  a k á v é ­
főzőgép se rpen y ő jéb en  jav í t ja -e  a k áv é i ta l  m inőségé t ,  v a g y  ro n t ja .
A pörkölt kávé tárolásánál mutatkozó hiányosságok
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A kérdések  t i sz tázá sá ra  szám os k ísé r le te t  v ég ez tü n k  s ezeknek e red ­
m én y e i t  az a lá b b ia k b a n  fo g la lh a t ju k  össze :
1. Az az áll ítás, h ogy  gőzm entes  főzéssel 20 — 4 0 % -k a l  tö b b  v ona-  
d ék an y ag o t  lehet k inyern i  a feke tekávé  készítésénél, s ezért az ita l 
te l tsége, élvezeti é r téke  jav u l ,  nem  igazo lódo tt  be. A főzetek  á tlagos 
v o n a d é k a n y a g  t a r t a l m a  közel azonos volt .
2. M indké t e l já rásná l a lúgzó fo lyadék t a l á lh a t  m a g á n a k  olyan 
u t a t ,  ahol gyorsan  á th a la d v a  a kávéőr lem én y en  kevésbé  lúgoz, s ezért 
a  főzet üres ízű, gyenge z a m a tú  lesz. E z t  igazo lta  az a k ísé r le tü n k  is, 
hogy  az egyes p ip ák o n  átfo lyó  főzet v o n a d é k a n y a g ta r ta lm a  lényeges 
m ér ték b en  e l té r t  egym ástó l .  E z é r t  tö b b n y í lá sú  ( tö b b  p ipás) főző h a sz ­
n á la ta  esetén az egyes p o h a ra k b a  leengede tt  i ta l  minősége nem  azonos. 
A kü lönböző p o h ár té r fo g a to k  öntögetéssel tö r té n ő  k iegyenlítése  nem 
v eze t azonos élvezeti é r ték ű  i ta lokhoz.
3. M indkét e ljárássa l a  k áv éő r lem én y  v o n a d é k a n y a g ta r t a lm á n a k  
tö b b  m in t  9 0 % -á t  ki lehe t nyern i .
4. A kávéal j nélkül főzött k áv é i ta l  élvezeti é r téke  jo b b  volt .  Az 
így k ész í te t t  fek e tek áv é  íze s im ább , kevésbé  csersavas volt .  E z t  t e r ­
m észetesnek  is ta lá l tu k ,  mivel az egyszeri kilúgzás a k áv éő r lem én y b en  
je len tős m enny iségű  v o n a d é k a n y a g o t  és z a m a ta n y a g o t  m á r  n em  hag y  
vissza. Másodszori kilúgzással főképp csersavas an y ag o k  o ld ó d n ak  ki, 
m elyek m á r  in k áb b  ro n t j á k  a fek e tek áv é  z a m a tá t .
5. Azonos k á v é fa j tá k b ó l  a leg zam ato sab b  k áv é i ta l  ún. m o k k a ­
szerű főzéssel készülhet.
6. Lényegesen befolyásolja  a feke tekávé  z a m a tá t  a pö rkö l t  őrölt 
kávé  őrlési f inom sága. É z  i r á n y b a n  is a lk a lm u n k  vo lt  In téze tü n k b en  
k ísér le teket végezni. K ísé r le te ink  az t  igazo l ták ,  hogy  minél f in o m a b b ra  
őrö l jük  a k áv é t ,  ann á l  jo b b  a kilúgzás, s a kávéfőze t an n á l  te l te b b  ízű, 
an n á l  z am a to sab b  lesz. Az őrlési f inom ságnak  h a t á r t  szab a kávé fő ző ­
gépek fém sz itab e té t jén ek  lyukbősége. A n agyon  f inom ra  őröl t k ávébó l  
a kilúgzó víz je len tős m enny iségű  ún. a l j a t  visz a főzetbe, s ezt a fo­
gyasz tó k  nem  kedvelik .
K ísér le te ink  az t  m u t a t t á k ,  hogy a k áv éő r lem én y  a p r í tá sa  ak k o r  
megfelelő a d o t t  őrlésnél,  ha  a 0,78 min-es huza lk ö zű  sz i tán  m a rad ék  
nélkül á thu l l ,  de ta r t a lm a z  0,38 m m  huza lk ö zű  sz itán  is 20 —3 0 % -b an  
á th u l ló  részeket.  A jövőben  ennek  megfelelően jav aso l ju k  a k áv éd a rá ló k  
beá l l í tá sá t .
7. A kávéfőzőgépek  se rpenyő jé t  és s z i tab e té t jé t  a k k é n t  kell m é re ­
tezni ,  hogy  a kávéal j  nélkü l 3, illetőleg 6 g pö rkö lt  őrölt kávébó l k i ­
lúgzással jó m inőségű ita l készülhessen.
Mivel a pö rkö lt  őrö lt k áv é t  a kávéfőzőgépekbe nem  sú lyra ,  hanem  
té r fo g a t ra  adago lják ,  a szab v án y o s  kávéadago ló  k aná lná l (MNOSZ 
12921) figyelembe kelle tt  vo lna  ven n i  a kávé  té r fo g a tsú ly á t  is. E r re  
v o n a tk o zó a n  is v ég ez tü n k  k ísérle tet és m eg á l lap í to t tu k ,  hogy  a p ö rk ö l t  
k áv ék  té r fo g a tsú ly a  függ a k á v é fa j tá tó l  és az őrlés m ér ték é tő l .  Vizs­
g á la ta in k  eredm énye  in d o k o l t tá  teszi az őrlési finomság elő írásá t ,  s a 
kávéad ag o ló  kan á l  sz a b v á n y á n a k  m ó d o s í tá sá t .  A kávé  té r fo g a tsú ly á -  4 
n ak  v izsgála ta iró l  egy későbbi köz lem ényben  szám olunk  be.
A  kifőtt ká v é  m in ő ség e
A v en d ég lá tó ip a rb an  tö b b  ú jí tás i  ja v a s la to t  a d ta k  be a k ifő tt  k ávé  
h a szn o s í tá sáv a l  k ap cso la tb an .  E z é r t  szükségesnek t a r t j u k  ezt a  k é r ­
dés t  is érin teni.  A k ifő t t  kávé ,  ha  a pö rkö l t  őrölt k áv é  lúgzásá t megfele­
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lően végzik, é lvezeti é r ték k e l  n em  rendelkezik . K á v é ra  em lékez te tő  
zam a t  a n y a g a  nincsen. V ízben o ldódó része alig 1 0 % -a  az e rede t i  k á v é ­
nak .  F ő k ép p  színező a n y a g o k a t ,  csersavas a n y a g o k a t  t a r ta lm a z .  A 
k ifő t t  k áv éb ó l  k é sz í te t t  i t a l  je l legzetesen p ó tk á v é  ízű. K ilúgzás  u tá n  
kb. 6 0 %  v ize t  t a r ta lm a z .  E z é r t  gyorsan  m eg kell szár í tan i ,  m e r t  kü lö n ­
ben  penészesedik . V é lem é n y ü n k  szer in t  em ber i  fogy asz tá s ra ,  é lvezeti 
i ta l kész í tésé re  a lk a lm a t lan .  F igye lem re  m é l tó  azo n b an ,  h o g y  száraz­
a n y a g á b a n  kb . 30 százalék  z s i rad ék o t  t a r ta lm a z .  A k iv o n t  zsír nem  
kellemes ízű. É rd em e s  azo n b an  foglalkozni azzal, h ogy  m eg szá r í tv a  
álla ti  ta k a r m á n y o z á s ra ,  v a g y  egyéb célra m ilyen  m é r té k b e n  lehet h a sz ­
nosí tan i .
E g y -k é t  ú j í tó n a k  az az elgondolása, h o g y  il lóo la jokat ,  z a m a t ­
a n y a g o k a t  n y e r jü n k  ki a k i fő t t  k ávébó l ,  n em  b izo n y u l t  h e ly tá l ló n ak ,  
mivel sem a v ízgőzdeszti llációval n y e r t  te rm é k ,  sem a k iv o n t  zsír kávé-  
z a m a ta n y a g o t  n em  ta r t a lm a z o t t .
Végezetü l ta p a s z ta l a ta in k a t  és j a v a s la t a in k a t  a k ö v e tk ező k b en  
fo g la lh a t ju k  össze :
B iz to s í tan i  kell a  n y e rsk áv é  o lyan  ü tem ezésb en  és f a j t a - a r á n y o k ­
b an  tö r té n ő  beérkezésé t,  hogy  a pörkölő  üzem  állandó  összeté te lű  k e ­
v e rék ek e t  hozhasson  forga lom ba . K ed vezően  befolyásolni fogja  a k á v é ­
ita l m inőségét ,  ha  ú j r a  b eveze t ik  a k áv é  v á lo g a tá sá t  és pörkölés  u tá n  
csak  lég á ram m al végzik a h ű té s t ,  a  v izezést mellőzik.
L eh e tő v é  kell ten n i ,  hogy  a kávéfőző  ü zem ek  légm entes  c so m a­
golásban  tá ro l j á k  a p ö rk ö l t  k á v é t ,  s d a rá ló ik a t  o ly an  f inom ságra  á l l í t ­
sák  be, m ely  b iz to s í t ja  az ő r lem ény  töké le te seb b  k ilúgzását .
A kü lönböző  k áv ék ev erék ek  a r á n y á t  egy erre a célra k ije lö lt  b iz o t t ­
ság á llap ítsa  meg. Minőségi v i t á k  esetén  a b izo t ts ág  részéről pecsételi 
je l leg m in ták  tu la jd o n ság a i  a la p já n  b í rá l ják  el a  k ifo g ás ta lan  té te lek e t .
G ondoskodn i kell , h ogy  a pö rkö l t  k áv é  minél előbb e ljusson a 
pörkölőbői a k ávéfőzőüzem be, to v á b b á ,  hogy  pörkö l t  k á v é t  a k eres­




B u d a p est F őváros V eg y észeti és é le lm isze rv iz sg á ló  In té ze te , B u d ap est
A növényi és állati eredetű zsírok és olajok főtömegükben maga­
sabb zsírsavak glicer'nesztereinek elegyéből állanak, s emellett még 
kis mennyiségben szabad zsírsavakat és el nem szappanosítható 
vegyületeket is tartalmaznak. A zsírok és olajok minőségük, illetve 
származásuk szerint ezen telített és telítetlen glicerinesztereket külön­
böző keverési arányban tartalmazzák. Szilárd zsírokban sztearin- 
savas és palmitinsavas, olajokban az olajsavas, míg száradó ola­
jokban a linói és linolénsavas glicerineszterek vannak túlsúlyban. 
Ezeknek azonosítása a zsírok és olajok származásának felismerése 
miatt szükséges, de közvetlen meghatározásuk nagyon körülmé­
nyes.
A telítetlen zsírsavak mennyiségére nézve, azok halogén meg­
kötő képessége ad felvilágosítást. A zsírok és olajok jódmegkötő 
képességét a jódszámmal fejezzük ki, amely megadja, hogy a zsira­
dék vagy olaj mennyi jódot képes addíció folytán felvenni. Jód helyett 
egyéb halogén is felhasználható az addíeióra, de az eredményt rend­
szerint jódegyenértékben adjuk meg. A halogén addíció sebessége 
a telítetlen zsírsavak szerkezetétől függ. Az addíció annál gyorsab­
ban és tökéletesebben megy végbe, minél messzebb van a zsírsavak 
kettős kötése a karboxilgyöktől. A meghatározás pontosságát az ola­
jokban és zsírokban esetleg jelenlevő víz vagy más szennyezések 
befolyásolják, ezért mindig vízmentes és szűrt mintából kell a meg­
határozást elvégezni.
Számos jódszám meghatározási módszer ismeretes. Leggyak­
rabban használatosak Winkler I. jódszám módszere, amelynél a 
jódbrómszámot jódometrikusan határozza meg. (Ph. Hg. V.), a 
Kaufmann-, Wijs-, Hamis- és Hiibl-féle módszerek. Ezen módszerek 
eredményei között lényeges eltérések mutatkoznak, különösen a 
fenti Winkler I. és Kaufmann féle módszer között.
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Az a lá b b i a k b a n  azon  összeh aso n lí tó  v iz sg á la t i  e r e d m é n y e k e t  
közlöm , m e ly e k e t  ezen k é t  m ó d sze rre l  a W inkler I I .  b ro m a to m e t -  
r ik u s  és W inkler I V .  g ra v im e t r ik u s  e l já rá s sa l  n y e r t e m .
A jó d s z á m  m e g h a tá ro z á s á h o z  a v á r h a t ó  jó d s z á m  sze r in t  k ü lö n ­
böző m e n n y isé g ű  z s i r a d é k o t  kell lem érn i .  E z e k n e k  m e n n y iség e  a 
kü lö n b ö ző  m ó d sze rek n é l  azonos .  K iv é te l t  k ép ez  a W inkler I V .  féle 
g r a v im e t r ik u s  e ljá rás ,  am e ly n é l  0 ,1 5 —0,20 g -o t  m é r te m  b e  a v iz s ­
g á la n d ó  zs i rad ék b ó l .
F e n t i e k  f ig y e lem b ev é te lév e l  a b e m é re n d ő  zs i rad ék  m en n y iség e  
a k ö v e tk e z ő  :
0 — 30 v á rh a tó  jó d szám  esetén  1,0 g 
3 0 — 50 v á rh a tó  jó d szám  esetén  0,6 g
50 — 100 v á rh a tó  jó d szám  esetén  0,3 g
100 — 150 v á rh a tó  jó d szám  esetén  0,2 g
150 — 200 v á rh a tó  jó d szám  esetén 0,15 g
1 .ábra
Az eljárást a W inkler  által elő­
írtak szerint végeztem (1) figyelembe 
véve az MNOSZ 3634-ban lefektetet- 
teket is (2). Már az 1909-ben megjelent 
Magyar Gyógyszerkönyv (3) a jód­
szám meghatározását Winkler mód­
szerével írja elő. K au fm ann  pedig 
kísérletsorozatokkal bebizonyította 
eredményeinek megbízhatóságát (4).
W inkler  bromatometrikus mód­
szere is igen pontos : előnye ezen el­
járásnak az, hogy a drága KJ-ot nem 
kell használni (5). A súly szerinti jód- 
brómszám meghatározására is közöl 
Winkler  igen értékes adatokat (6).
A száradó és félig száradó ola­
jokban a teljes halogén addício hosz- 
szabb időt vesz igénybe, tekintve, 
hogy nagyfokú telítetlenséget kell le­
kötni. Ezért a behatási időt két len­
olaj mintánál W inkler I. módszeré­
vel külön tanulmányoztam. Az ered­
ményeket grafikusan az 1 ábra szem­
lélteti.
Az ábrán látható, hogy a vizs­
gált lenolajok esetében a teljes ha­
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logén addíció fél óra alatt nem következik be, mert fél órán túl 
is jelentős halogén megkötés tapasztalható. Az I. sz. lenolajnál 4
óra behatási idő alatt a jódszám 
majdnem lineárisan emelkedik 
163,2-ről 172,8-re; ezzel szemben 
a II sz. lenolajnál 2 óra alatt el­
érte a teljes telítettséget. Három 
másik lenolajminta összehasonlító 
eredményét a 2 . ábra tünteti fel 
grafikusan. Itt összehasonlítottam 
a Winkler I sz. eljárást a Kauf- 
mann-ié\e eljárással fél órás és két 
órás behatási idő mellett. Az áb­
rából kitűnik, hogy lenolaj ese­
tében a Winkler-ié\e eljárás két 
órás behatási idő mellett a Kauf- 
mann-féle eljárással végzett meg­
határozással sokkal jobban egyező 
értékeket ad, mint az eredeti 
Winkler-íé\e eljárás fél órás beha- 
ási idővel.
Vizsgálati eredményeimet az
1. táblázatban közlöm, amely a 
különböző eljárásokkal meghatá­
rozott jódszámok összehasonlítá­
sát mutatja. A jódszámokat há­
rom, illetve ötszörös párhuzamos 
vizsgálattal határoztam meg' s ezek­
nek középértékét tüntettem fel a 
táblázatban.
A táblázatból kitűnik, hogy Winkler I. és Winkler II. eljárása 
között az egyezés egy esetet kivéve (lenolaj II.) nagyon jó. Winkler I. 
és Kaufmann eljárása között a száradó és félig száradó olajok ese­
tében a Kaufmann-féle eljárás magasabb értékeket ad. Ez azzal 
magyarázható, hogy a Kaufmann-féle eljárás hosszabb behatási 
ideje alatt a halogén addíció nagyobb mértékű. A Winkler I. és Wink­
ler IV. eljárása között is a száradó olajok esetében mutatkozik nagyobb, 
eltérés. Az eltérés itt is arra mutat, hogy a Winkler I. eljárásával 
száradó olajok esetében a halogén addíció nem tökéletes. A Winkler 
I V. eljárásánál a reakció egyrészt melegen, másrészt hosszabb ideig 




A különböző eljásásokkal meghatározott jódszámok összehasolítása
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Ricinus 87,1 86,7 89,0 85,2 —1,9 —0,4 +  1,9
Szőlőmag 112,4 111,6 111,3 113,1 +  0,7 —0,8 - 1 ,1
Pálmamag 56,4 56,5 58,5 56,8
-
+  0,4 +  0,1 +  2,1
Repce 98,9 98,6 99,0 97,2 — 1,7 —0,3 +  0,1
Napraforgó 128,7 128,6 128,0 131,5 +  2,8 - 0 ,1 —0,7
Len 11. 168,2 163,8 173,2 172,6 +  4,4 —4,4 +  5,0
Len III. 172,4 173,4 181,5 174,9 +  2,5 +  1,0 +  9,1
Len IV. 168,4 168,8 178,9 175,9 +  7,5 +  0,4 +10,5
Faggyú 48,2 47,4 51,8 47,3 —0,9 —0,8 +  3,6
Sztearinsav 7,6 7,8 8,5 7,8 +  0,2 +  0,2 +  0,9
2. táblázat
А II. sz. lenolaj jédszámának meghatározása a Ph. Hg. V. szerint









Len II. 0,1086 13.20 154,2
0,0860 10,65 157,1 155,9
0,1026 12,65 156,4
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A Ph. Hg. V. ugyancsak a Winkler I. eljárást használja a jód- 
szám meghatározására (7), csak kisebb mennyiségű reagenssel, ezért 
a lenolaj II mintánál ezzel az eljárással is végeztem meghatározást 
(2. táb.). A meghatározás eredménye azt mutatja, hogy a kisebb mennyi­
ségű reagens még alacsonyabb jódszám értékeket ad, tehát itt a halo­
gén megkötés még tökéletlenebb.
Értékelve a vizsgálati eredményeket megállapítható, hogy a 
Winkler I. és Winkler II. eljárása száradó olajok esetében alacsony 
értékeket ad. Ennélfogva kívánatos a Winkler I. eljárást úgy módo­
sítani, hogy a behatási idő száradó olajok esetében fél óra helyett 
két óra legyen, továbbá a Ph. Hg. V. által előírt eljárást oly módon 
megváltoztatni, hogy 25 ml reagens helyett 50 ml reagenst használ­
janak fel a jódszám meghatározásához, valamint száradó olajok ese­
tében a behatási időt két órára emeljék fel.
ÖSSZEFOGLALÁS
A szerző összehasonlító  v iz sg á la to k a t  v ég ze t t  W inkler  jó d o m e t-  
r ikus, b ro m a to m e tr ik u s ,  g rav im e tr ik u s  m ódszere és a K a u fm a n n - ié le  
e ljárás között .  V izsgálat tá r g y á v á  t e t t e  a b eh a tá s i  idő t és a fe lhaszná l t  
reagensek m ennyiségé t is.
СОПОСТАВЛЕНИЕ ИССЛЕДОВАНИЙ И ОДО ВЫ Х  ЧИСЕЛ 
Е. Рашковитш
Автор сравнил результаты исследований, полученных по иодо- 
метрическо-броматометрическим способом Винклера, по гравеметри- 
ческим способом и по методу Кауфмана. Т акж е исследования время 
воздействия реагентов и их потраченное количество.
V E R G L E I C H E N D E  U N T E R S U C H U N G E N  V O N  J O D Z A H L R E ­
ST IM M U N G S V E R F A H R E N  
J .  Raskovits
D er Verfasser fü h r te  vergle ichende U n te rsu ch u n g en  zwischen d e r  
jo dom etr ischen ,  b ro m a to m e tr i sch en  u n d  g rav im e tr isch en  M ethode  
nach W inkle r  u n d  dem  K a u fm a n n ’schen V erfah ren  aus. E s  w u rd e  
auch  der E influss  der R eak tio n sze i t  u n d  der Menge der v e rw en d e ten  
Reagenzien  geprüft .
IR O D A L O M
(1) Winkler, L . : Z. U. L. 32. 358, 1916.
(2) MNOSZ 3634.
(3) P h a rm a c o p e a  H u n g a r ic a  E d .  I I I .  S. X I .  1909.
(4) K a u fm a n n :  S tud ien  auf dem  F 'ettgebiet 1935.
(5) W inkler ,  L . : Z. U. L. 43. 201, 1922.
(6) W inkler,  L . : P h a rm .  Zentra lha lle  66. 241. 1925.
(7) P h a rm aco p ea  H u n g a r ica  E d .  V. S. X I .  1909.
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A ciánhidrogén mikrokémiai kimutatása 
ciánozott magvakban
T Ó T H  E D E
G yőri P a m u tszö v ő  és M űbőrgyár L ab oratórium a, G yőr
Féregtelenítés céljából hidrogéncianid gázban avatott mag­
vakból az adszorbeált ciángáz bizonyos időn belül forralással 
kiűzhető és mint ilyen mutatható ki. Ha azonban a ciánozás 
után a magvak hosszabb ideig álltak raktáron, a ciánhidrogén 
a magvak protoplazmájának kéntartalmával reakcióba léphet 
és rodanátok alakjában kötődik meg, minthogy a cianidok kén­
nel igen könnyen reagálnak megfelelő rodánsók képződése köz­
ben. Ugyanez áll az állati vérre is : ha ciánhidrogént vezetünk 
bele, a rodanátok jelenléte kimutatható.
A ciánozás után hosszabb ideig tárolt magvakban a roda­
nátok alakjában megkötött ciánhidrogén Malitzky és Kos- 
lowsky módszerével (1) mutatható ki. Evégett a magvakat hígí­
tott kénsav jelenlétében káliumpermanganáttal forraljuk és a 
következő reakcióegyenlet szerint felszabaduló ciánhidrogént 
Brunswik-féle kémlelő szerrel mutatjuk ki :
5 CNS' +  6 Mn04 +  8 H' = 6  Mn" +  5 SO'/ +  5 CN' +  4 H ,0
amikor is a kémlelőoldat megkékül, vagy ha a ciánhidrogén 
csak mikromennyiségben van jelen, úgy a függőcseppben sötét­
kék tű alakú kristályok árulják el jelenlétét. A módszer kvali­
tatív ; mennyiségi meghatározásnak nincs értelme, mert a roda- 
nát nem mérgező. A nyálnak is természetes alkotó része. A ciá­
nozás előnyösebb, mint a széndiszulfiddal, vagy ,,T” gázzal 
történő féregtelenítés : megöli a zsizsiket és emelett növeli, 
serkenti a magvak csírázóképességét, amint azt kísérleteim 
igazolták. Ezzel szemben a széndiszulfid a csírázóképességet 
csökkenti *; még inkább a ,,T” gáz, amely ilyen célra már a kez­
det kezdetén alkalmatlannak bizonyult.
IR O D A L O M
(1) M a li t zk y  W . P .  és K oslow sky  M .  T. : M ikrochem ie ,  7, 98, 1929.
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Gyakorlati tapasztalatok 
a szeszesitalipari készítmények desztillációs 
vizsgálatánál
GARAMI GYŐZŐ
B u d ap est F ő v á ro s V eg y észe ti és É le lm isze rv izsg á ló  In té ze te , B u d ap est
Az MNOSZ 9589 sz. szabvány a szeszesitalipari készítmények 
lepárlásánál a következő módszert írja elő :
250 ml szeszesitalt mérőlombikkal 500 ml-es forraló lombikba 
mérünk. A mérőlombikot pálinkánál kb. 50 ml, likőrnél 100 ml desz­
tillált vízzel három részletben a forraló lombikba öblítjük, az eset­
leg jelenlevő idősavak megkötése céljából kevés szilárd fenolfta- 
lein hozzáadása után nátronlúgoldattal közömbösítjük, illetve gyen­
gén meglúgosítjuk. A forraló lombikot cseppfogóval ellátott körte­
feltéttel és legalább 250 mm hosszú, lehetőleg sűrű menetű spirál­
hűtővel látjuk el. A mérőlombikba, amellyel a bemérést végeztük 
— mint szedőbe — kb. 240 ml-t veszteségmentesen lepárolunk, majd 
az ital eredeti hőmérsékletén desztillált vízzel jelig töltjük fel. Az 
alkoholtartalmat faj súly méréssel határozzuk meg.
A fenti eljárással kapcsolatban a következőket jegyezzük meg :
1. Megállapításaink szerint nagy alkoholtartalmú italok vizs­
gálatánál a desztillációnál kismérvű alkoholveszteség állhat elő, 
s így az eredeti alkoholtartalomnál kisebb értékeket nyerünk. A Fővá­
rosi Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetben kialakult évtize­
des gyakorlat alapján célszerűnek találtuk a 40 tf. %-nál nagyobb 
alkoholtartalmú italok desztillált vízzel 1 : 1 arányban történő hígí­
tását, s az így nyert oldat desztillációját.
Csökkenti az alkoholveszteség veszélyét az is, ha a szedőlom­
bikba néhány ml desztillált vizet teszünk, s ezzel a hűtőből kicse­
pegő, kezdetben nagyobb alkoholkoncentrációjú párlatot felhígít­
juk ; különösen pedig ha a hűtőcsövet oly kihúzott, elkeskenyedő 
résszel látjuk el, mely ezen folyadékba nyúlik.
2. A fenti szabványos módszer szerinti vizsgálat egyes speciális 
esetekben kivihetetlen, mert némelyik különleges likőr (Aranykörte, 
Cacao chuva, Mokka, Vanília) a desztillációnál karamellizálódik.
171
A karamellizálódást az alábbiak szerint kiküszöbölhetjük, he 
a desztilláló lombikban levő likőrhöz mintegy 10 ml hidegen telített 
kalciumklorid oldatot adunk ; ekkor a víztartalom a kalciumklorid 
kristályvize kivételével könnyen lepárolható a karamellizálódás 
veszélye nélkül.
3. Az emulziós likőrök (Csokoládé flip, Tojás likőr) desztilláció- 
jánál erős habzás következik be. A habzást kevés csersav hozzá­
adásával csökkenthetjük ugyan, mégis a legnagyobb elővigyázat mel­
lett is a hab felfut a hűtőbe, sőt ezen át a párlatba is kerül. Ezen likőr- 
féleségeket tehát — tapasztalataink szerint mintegy háromszoro­
sára kell hígítani.
4. A desztilláló lombikban visszamaradó anyagból meghatároz­
hatjuk a likőr szárazanyagtartalmát refraktometrikus úton. Ekkor 
a következőképpen járunk el :
A lombik tartalmát több részletben desztillált vízzel a kiindu­
lási térfogatra (pl. 250 ml) töltjük fel. Majd a hőmérséklet figyeleml e 
vételével néhány cseppet a refraktométer prizmájára teszünk és 
a skálán a szárazanyagtartalom értéket leolvassuk. Az így nyert 
érték súlyszázalékot fejez ki, melyet a Plato, vagy egyéb táblázat­
ból vegyesszázalékra (g/liter) számítunk át. A nyert eredmények 
főként tájékoztató, gyors vizsgálatoknál kielégítő értékeket adnak(l).
5. Emulziós likőrök szárazanyagtartalmának meghatározására 
ezen módszer, illetve a fajsúlytartalom alapján történő meghatáro­
zás (2) nem alkalmas. Előnyösen használhatók azonban ezen vizs­
gálatoknál az infravörös sugarak (3).
IR O D A L O M
(1) Kotiász, J .  : Szeszipar I I I .  11, 9, 1955.
(2) M NOSZ 9589.
(3) Kottás:, J .  : É lelm iszerv izsgála t i  K özlem ények ,  11. 92, 1956 és 
Z. U. L. 101, 386, 1956.
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K Ö N Y V  -  L A P S Z E ML E
Rovatvezető: Gál I lona
L IN D B E R G ,  W . :
Zsíroldható kátrányfestékek kim u­
tatása és szétválasztása savkeverék­
kel való extrakeióval és különleges 
(impregnált) papírkromatográfiával.
Z. U. L. 103.  1. 1956.
Szerző a zsíro ldható  k á t r á n y fe s ­
ték ek  k im u ta t á s á r a  do lgozott  ki 
m ódszert ,  m e ly e t  jól lehe t a lk a l­
m azn i az á llandó é lelmiszervizsgá­
la tokná l.  A fe s té k ta r ta lm ú  zsírt ,  
vagy  o la ja t  p e t ro 'é te rb en  o ldva , a 
fe s tékeke t a pe tro lé te res  o ldatbó l 
savo ld a to k k a l  v o n ja  ki. E z u tá n  a 
fe s tékeke t a savas fázisból é terrel 
ex t r a h á lv a  és az é te r t  ledeszti llá lva, 
a m a ra d é k o t  e lszappanosí t ja .  Az el 
nem  szap p an o s í th a tó  rész t  k ü lö n ­
vá lasz tva ,  ecetsavas e ti lész terben  
oldja. A m ódszer  érdekesebb  része 
az, am ik o r  az egyes fes tékeket paraf-  
f inum  liqu id u m m al im pregná l t  kro- 
m a to g rá f -p ap íro n  v á la sz t ja  szét. Az 
eluáló o ld a t  80 térf. %  m etano l,  
m ely  5 %  ece tsav a t  ta r ta lm a z .  Ezzel 
a módszerrel szerző szer in t  9, az 
élelmiszerekben leg g y ak rab b an  h asz ­
n á l t  zs íro ldható  fes téke t lehe t e lkü ­
löníteni, il le tve azonosítani.
Lutter В. (Debrecen)
G R O H M A N N  H . ÉS  G I L B E R T  E.:
Az alm asav polarográíiás m eghatá­
rozása mustban és borban. Z. U. L.
103, 32. 1956.
Szerzők vizsgá la ta i  szer in t  az 
a lm asav  alkoholos o ldatbó l k v an t i -  
ta t iv e  k ic sap h a tó  ezüstsó a lak jáb an  
és po la rográf iásan  m eg h a tá ro zh a tó .  
Az ezüstsó a la k já b a n  való k icsapás 
lehetővé tesz i  az a lm a sa v n a k  a t e j ­
sav tó l való k v a n t i t a t ív  e lv á la sz tá ­
sá t  és en n ek  k ö v e tk ez téb en  egyszerű
polarog'rafiás m ódszerre l  lehetséges 
az a lm asav  m e g h a tá ro zása  m agas  
c u k o r t a r t a lm ú  és te j sa v  t a r t a lm ú  
fehérb o ro k b an ,  csemege b o ro k b an  
és m u s to k b an .  M agasabb  csersav- 
ta r t a l in ú  b o ro k b an  (vörösbor  s tb .)  
a  k özve t len  ezüstcsap ad ék o s  eljá rás  
nem  a lk a lm azh a tó .  E b b e n  az e se t ­
ben a zavaró  csersavat ion kicserélő 
segítségével kell e l távo lí tan i .  E n n ek  
igénybevé te léve l a m eg ad o t t  m ó d ­
szer szer in t  a legkülönfélébb b o ro k ­
b an  meg lehet h a tá ro zn i  p o la ro g rá ­
fiásan az a lm asav a t  függet lenü l a t ­
tól , hogy  erjedési te jsav -  és csersav- 
ta r ta lm ú a k -e ,  vag y  sem. Szerzők 
ionkicseré lőként A m b erl i te  J R  —120 
és A m b erl i te  J R  —45 jelzésű m ű ­
g y a n tá k a t  a lk a lm az tak .  A m ódszer  
részleteit  i l letően lásd az eredet i  
köz lem ényt.
Lutter В .  (D ebrecen)
G R O H M A N N  H. É S  M Ü H L E N -  
B E R G E R  F. H . :
A glicerin m eghatározása m ustok­
ban, borokban és csem ege borokban 
chinolinná való átalakítással.
Z. U. L. 103, 177, 1956.
A chinolin  k v a n t i t a t ív  m e g h a tá ­
rozása  — 10 — 230 m g /100 ml k o n ­
cen trác iók  k öz t  — k á l iu m m ercu r i -  
jod id  és m ercurik lo r id -da l leh e tsé ­
ges fölös anil in  je len lé tében  is és a 
v á rh a tó  h ib a  nem  h a lad ja  m eg a 
0 ,76% -ot.  E b b en  az ese tben  azo n ­
b an  az elm éle t i  0,1376 h e ly e t t  
0,1391-es fak to rra l  kell s zám olnunk  
a ch in o l in m ercu r i jo d id n ak  chinolin ra 
való á ts zám ításán á l .  H a  a chinolin- 
ta r ta lo m  60 mg a la t t  van ,  m ercuri-  
k lor id  hozzáad ása  n em  szükséges, 
de ennél nag y o b b  koncen trác ióná l  
e lengedhete tlen .  A szerzők á lta l  le ­
ír t  m u n k am ó d sze r re l  a  chinolin  víz-
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gőzzel k ö n n y en  és k v a n t i t a t í v  á t ­
h a j t h a tó  és a ch ino l inm ercuri jod id  
csapadékbó l 11,9 fak to r ra l  a  glice­
r in  p o n to san  k iszám í th a tó .  N ag y o b b  
m en n y iség ű  cu k o r  je len lé tében  a 
cukor  e ltáv o lí tá sa  szükséges, eb ­
ben  az e se tben  a m ódszer  k is m é r­
té k b e n  m eg v á l to z ik  és u g y an csak  
v á l to z ik  az á ts zám í tá s i  fa k to r  is, 
am i ez e se tben  29,8.
10 mg'-nál kevesebb  glicerin m eg ­
h a tá ro z á sa  ö n m ag áb a n  nehézkes, 
ez t  azo n b an  k ö n n y en  á t  lehet h i ­
da ln i  azzal, h ogy  a tö rzso lda thoz  
p o n to san  b e á l l í to t t  g licerinoldatból 
12 m g -n ak  megfelelő m enny isége t  
m é rü n k  be, és az i lyen  m ó d o n  glice­
r in b en  d ú s í to t t  a lapo lda tbó l  h a t á ­
rozzuk  m eg a g licerint. Az e red ­
m én y  m eg ad á sán á l  te rm észe tesen  a 
h o z z á a d o t t  g l icer inm ennyiséget le­
vo n ju k .  Ezzel az e ljárással lehetővé  
v á l ik  m u s to k b a n ,  b o ro k b an ,  cse­
m ege b o ro k b an  és egyéb glicerin­
t a r t a l m ú  o ld a to k b an  — szükség 
szer in t  m ég cukorm en tes í té s  u tá n  
is — a glicerin m eg h a tá ro zása  
0 — 20 g /1 k o n cen trác ió k b an  és a 
v á rh a tó  h ib a  n em  h a la d ja  m eg  a 
0,1 —0,3 g/1 é r tékeke t .
Lutter В .  (D ebrecen)
B Ä U M L E R  J .  :
llipnotikum ok és szedativum ok azo­
nosítása toxikológiai elem zéseknél,
(M itt .  L e b en sm i t te lu n te rs .  H yg . 46, 
431, 1955.)
Szerző n é h á n y  ú jab b  h ip n o t ik u m  
és s zed a t iv u m  tu la jd o n s á g a i t  és 
reakc ió it  ír ja  le. A z o n o s í tá su k n ak  a 
tox iko lóg ia i  elemzés során  tö r té n ő  
m eg kö n n y í té sé re  tá b lá z a to s á n  ösz- 
szeál l í t ja  o lv a d á s p o n t ja ik a t  és je l ­
lemző reak c ió ik a t .
Gál I.  (B u d ap es t )
N IC O L A IS E N -S C U P IN  L. :
A refraktom éterérték változása rak­
tározott körték érése közben. D. L.
R u n d sc h a u  50, 279, 1954.
N o rm ál is  p in ce tá ro lá s  k ö zben  v ég ­
z e t t  8 n ap o n k é n t i  m érések  e red m é­
n y e k é n t  m eg á l la p í th a tó  vo lt ,  hog} 
a r a k t á ro z o t t  k ö r té k  re f rak to m é te r  
é r ték e i  n em csak  a f a j t á r a  v o l ta i  
je l lem zőek, h a n e m  u g y a n azo n  a faj 
t á n  belül is á l lan d ó an  n ö v ek ed tek  
éspedig a k i indu ló  é r ték  összesei 
12 —13% -áva l.  A  te l jes  élvezeti ér 
t é k  elérése u tá n  a re f rak to m é te ré r  
t é k e k  gyorsan  sü l lyed tek ,  különöser 
a  „M ad am e  V e r té ” f a j tá n á l  és főle^ 
a b a rn á s -p u h a  m ag h áz  közelében 
F igye lem re  m él tó  to v á b b á ,  hog'j 
egy- és u g y an azo n  gyüm ölcsnél í 
r e f ra k to m é te r é r té k  a  n a p s ü tö t t e  ol 
dalon lényegesen nag y o b b , m in t  a; 
á rnyékoson .  U gy an ez  érvényes  í 
lo m b k o ro n a  külső  o lda lán  n ő t t ,  tö b l  
n ap o t  k a p o t t  gyüm ölcsökre  is szem 
b en  azokka l ,  am elyek  a k o ro n a  bel 
sőbb részein, á rn y ék o sab b  helyer 
fejlődtek.
Gál I.  (B u d ap es t
G A G E J .  C. :
Ólom m eghatározása szerves anya 
gokban.
The A n a ly s t  80, 789, 1955.
A c ikk  sokféle szerves anyagrí  
( tea ,  kávé ,  cukor,  v a j ,  különbőz« 
friss á lla ti  szöve tek  stb .)  a lka lm az  
h a tó  m ó d sze r t  i s m e r te t  ó lom nyo 
m o k  k v a n t i t a t í v  m eg h a tá ro zásá ra  
A m ódszer  elve a k ö v e tk ező  : 7 
szerves a n y a g o t  e lroncso lják , híi 
H C l-ban  o ld ják ,  az ó lm ot d ie th y l  
d i th io k a r b a m á tk é n t  szerves oldó 
szerkeverékbe ,  m a jd  híg  H C l-ba  kü 
lö n í t ik  el. Mivel az ó lom nak  ditizo 
n á tk é n t  való  k o lo r im e tr iá s  m égha 
tá ro z á sa  jól b e v á l t  m ódszer ,  a  to  
v á b b ia k b a n  ezen e l já rá s t  k ö v e t i  
szerző. Az egyes m ű v e le te k e t  sike 
ri il t  úg y  i r á n y í ta n i ,  h ogy  n incs  szűk 
ség' speciálisan  t i s z t a  (ólomnyom 
m entes)  vegyszerekre ,  m e r t  ezek 
m ű v e le tek  során  a u to m a t ik u sa i  
ó lo m m en tesek k é  vá ln ak .
A roncsoláshoz csak  egy k is  - 
12 cm x 2,8 cm-es — e lek tro m o s  fű 
té sű  égetőcső szükséges. Az a n y a  
ó lo m ta r ta lm a  kü lönböző  formába] 
az egész m e g h a tá ro zás  a la t t  m in d
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össze h á ro m  üvegedénnye l é r in tk e ­
zik, így a veszteség m in im u m ra  
csökkenthető . Az égetőcsőbe m é r t  
anyago t (kb. 5 g) először 250 C°-ig 
hev ít ik ,  m a jd  500 C°-ra emelve a 
hőm érsék le te t ,  száraz hevítéssel ,  
M g N 0 3 h o zzáadásáva l ,  H N 0 3 b ev e­
zetés m e lle t t  e lh am v asz t ják .  A h a ­
m u t  híg H C l-ban  o ld ják ,  az ólom- 
d ie th y ld i th io k a rb a m á to t  p en tan o l  
és to luol 1:1 a rá n y ú  keverékével 
k ivon ják .  U tó b b i  m ű v e le te t  c i t rá t - ,  
b ik a rb ó n á t  puffero ldat je len lé tében  
végzik, am ivel az a lkáliföldfoszfátok 
zavaró  h a tá s á t  k erü l ik  el és egyben 
a megfelelő p H - t  á l l í t ják  be. Az 
ó lo m d ie th v ld i th io k a rb am á t  o ld a tá ­
ból híg HCi-val k io ld ják  az ó lm ot,  
m a jd  ó lom m entes  am m óniás -c ian id -  
szulfit reagens je len lé tében  lúgos 
d it izon o ld a tb a  keverik . A k e le t ­
kező ó lom d it izo n á to t  CCl4-dal k i ­
v o n já k  és m e g h a tá ro z o t t  té r fo g a t ra  
tö l t ik  fel. Végül m ér ik  az o lda t  
fényabszorpc ió já t  515 m/x-nál és elő­
re e lkész íte tt  ka librációs görbe se­
gítségével á l lap í t ják  meg az ólom- 
t a r t a lm a t .
A m ódszer  e lőnyekén t m eg  kell 
m ég  em líteni,  hogy olcsó és sem m i­
lyen  fém n e m  z a v a r ja  az ólom 
m ennyiségének  m eg h a tá ro zásá t .
Schulze J .  (B u d ap es t )  
I W A I N S K Y  H . :
Am inosavak befolyása redukáló 
szénhidrátok m eghatározására.
Z. U. L. 100, 173, 1955.
Szerző m egá l lap í t ja ,  hogy ö n m a ­
g u k b an  n em  reduká ló  a m in o sa v a k  
je lenlé te  is k isebb-nagyobb  m é r té k ­
b en  m eg h am is í t ja  a zo k a t  az e red ­
m én y ek e t ,  am e ly ek e t  reduká ló  cu ­
korféleségeknek lúgos rézsó-oldatok- 
b an  tö r tén ő  m eg h a tá ro zása  szolgál­
t a t .  A zav a ró  h a tá s  a rán y lag  cse­
kély m é r té k ű  a Meissl és Allihn-féle 
g rav im e t r ik u s  m eg h a tá ro zások n á l ,  
lényegesen n ag y o b b  a Luff —Schoorl 
m ódszer  ese tén  és réz -am inosav  
k o m p lex u m o k  képződésére v e z e t­
h e tő  v issza. Az o ld a to k n a k  derítése  
a lu m ín iu m h id ro x id d a l ,  v a g y  k á -  
l ium ferroc ian idda l  és c in k szu lfá t ta l  
sem t u d t a  az e red m én y ek e t  k e d v e ­
zően befolyásolni.
Szerző az „ a n th r o n re a g e n s ” fel- 
h aszná lásáva l  k o lo r im e tr ik u s  cu k o r­
m e g h a tá ro záso k a t  is v égze t t .  E n ­
n ek  az e l já rá sn ak  az az a lap e lv e ,  
hogy  hexózokból v ag y  hex ó z ta r-  
t a lm ú  oligo- és po iisachar idokbó l 
erősen k én sav as  o ld a tb a n  való  h e ­
v ítéssel o x im eti lfu rfu ro l kép ző d ik ,  
am ely  a n th ro n n a l  fo to m e tr ik u sa n  
k ié r ték e lh e tő  sz ín reakc ió t ad. Meg­
á llap ít ja ,  hogy  ez az e ljá rás  a v iz s ­
g á lt  am in o sav ak  je len lé tében  is m eg ­
b ízha tó  é r té k e k e t  eredm ényez.
Gál I .  (B u d ap es t )
H E I N E R T H  E. :
K ovasav m eghatározása m osósze­
rekben.
(F e t te  Seifen 8, 595, 1954.)
5 ml, 1,84 fs-u k énsavhoz  keverés  
közben  2,5 g m osószert ,  m a jd  2,5 g 
N a N O 3-0t  ad u n k ,  óraüveggel lefed­
jü k  és hom o k fü rd ő b en  add ig  m e le ­
g í t jü k ,  míg v ilágossárga, hom ogén  
o ld a to t  k a p u n k .  H a  m ég o rgan ikus  
an y ag o k  ú szn án ak  az o ld a tb an ,  a k ­
ko r  lehűlés u t á n  ú jab b  1 g N a N Ó 3-ot 
a d u n k  hozzá és to v á b b  m eleg ít jük .  
A  roncso lást  fü lkében végezzük, a 
m űv e le th ez  á l ta láb an  20 perc  elég. 
K ihűlés  u tá n  ó v a to san  deszt i l lá l t  
vízzel (kb. 100 ml) h íg í t ju k  (n i trózus 
gőzök fejlődnek), ú jbó l fe lfo rra ljuk  
és még melegen szű rőpap íron  le­
szűr jük . A  szű rő p ap ír t  jól k im o s­
suk, szá r í t ju k ,  porc. tége lyben  el­
ége tjük  és 5 — 10 percig 800°-on k i ­
izz ítjuk . A  v is sz a m a ra d t  rész g y a ­
k orla ti lag  t i s z ta  kovasav .  V asoxid  
n y o m o k  leh e tn ek  benne ,  ezek azon­
b a n  mosószerben r i tk á n  fo rd u ln ak  
elő. A v izsgá la t  egy k is g y ak o r la t ta l  
1 ó ra  a la t t  készen van .
H olényi L .-né  (B u d ap es t )
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E R X Y E Ö D Ö N
(1874— 1936.)
Ernyei Ödön nyugalm azott osztályos fővegyész m ájus hó 27-én este elhunyt. A Fővárosi 
Vegyészeti és Élelm iszervizsgáló Intézet jelenlegi személyzetének számos tagja hosszabh- 
rövidebb időn keresztül egvütt dolgozott vele. aki több, mint 35 éven át hűségesen, példa­
mutató odaadással és szakmai felkészültséggel szolgálta a főváros érdekeit intézete keretei 
között.
Iskoláit, főiskolai tanulmányait Budapesten végezte, s a budapesti tudományegyetemen 
gyógyszerészi, majd doktori oklevelet szerzett. 26 éves korában, 1900-ban Budapest Székes- 
főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetének szolgálatába lépett, itt hamarosan 
kitűnő érzékkel új alapokra helyezte a főváros vízellátásával kapcsolatos vízvizsgálatokat, 
ezenkívül mindjárt működése elején megszervezte a gyógyszertárak ellenőrzését és az itt 
forgalomba kerülő gyógyszerek rendszere» vizsgálatát. Későbbi működése során mint kiren­
delt szakértő igen sokat tett a Fővárosi Kegyérgyár fejlesztése terén. 1919-ben osztályos 
fővegyésszé lépett elő. s  ebben a minőségben vonult nyugalom ba 1936-ban. Működése nem­
csak alkotó, de nevelő is volt és a Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetének nem  
egy vezetőhelyen működő főmérnöke szerzett az 6 vezetése és útmutatása nyom án igen 
hasznos tapasztalatokat és ismereteket.
20 évet töltött jól megérdemelt nyugalomban, s bár halálának híre nem is jött egészen 
váratlanul, mégis úgy érezzük, hogy nagy veszteség ért bennünket, mert intézetünk mai 
form ájának egyik alapító munkását és tanító mesterünket, egyik dolgozótársunk pedig 
édesapját veszítette el vele.
Emlékét barátai, munkatársai kegyelettel fogják megőrizni.
L i n d n e r  E l e k
a  F ő v á ro si V eg y észe t i és É le lm isze r ­
v iz sg á ló  I n té z e t  ig a z g a tó ja .
A MINŐSÉGVIZSGÁLÓ INTÉZETEK HÍRÉT
G alam bos M ár iának ,  B u d ap es t  F őváros  Vegyészeti 
és É lelmiszervizsgáló  In téze te  igazga tó  h e lye t tesének  
az É le lm iszeripari  M iniszter k iváló m u n k á ja  elism e­
réséül az „É le lm isze r ip a r  k iváló dolgozója” k i t ü n te ­
té s t  ad o m án y o z ta .
Az E rjed és ip a r i  K u ta tó in té z e t ,  a M agyar  S z ab v án y  
ügyi H iv a ta l ,  az E ce t ip a r i  V álla la t  és a F őváros i  
V egyészeti In téze t  képviselőiből álló sz a k é r tő b iz o t t ­
sági ér tekez le t  az M N OSZ 1659 É te lece t  s zab v án y  
m ó d o s í tá sá ra  a F őváros i  V egyészeti In téze tben .
A K onzerv ip a r i  T á rcaköz i  Minősítő B izo t tság  ülése a 
F őváros i  Vegyészeti In téze tben .
L in d n e r  E lek  e lőadása  a F őváros i  Vegyészeti In té ­
zet Műszaki T o v áb b k ép ző  E lő ad ásso ro za ta  (M TE) 
k e re téb en  a „ R e la t iv i tá s  e lm éle te” címen.
K ajd acs i  Ferenc  előadása  a F őváros i  Vegyészeti In­
té z e tb e n  „ G o m b á k  piaci ellenőrzése” cím m el (M TE  
előadás).
R é v a y  Z o ltán  ism er te tése  az In tézet fe lada ta iró l  és 
eredm ényeirő l  a Megyei T an ács  Közegészségügvi és 
J á r v á n y ü g y i  B izo t tság áb an .
S zakirodalm i ism erte tések .
R é v a y  Z o ltán  „Ü j nedvességm érő  m ódszerek  ism er­
te té s e ” c. e lőadása  a  győri M IT E  rendezésében. 
S zak iroda lm i ism erte tések .
B U D A P E S T  :
1956. m árcius 17. 
március 20.
1956. március 23. 
1956. április 7.
1956. április 30.
G Y Ő R  :
1956. március 2.
1956. március 3. 
1956. március 23.
1956. április 2.
176
